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产品名称 酱香饼培训 心厨餐饮培训小吃培训
酱香饼培训多少钱

公司名称 衢州市心厨餐饮管理有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 浙江省衢州市衢江区樟潭街道商锦路27号

联系电话  13305701479

产品详情

衢州市心厨餐饮管理有限公司一家专注于【餐饮美食交流学习】、【餐饮管理】、【餐饮菜式开发】的
创新型餐饮管理企业，有上百种培训项目如：【面点培训】【西点培训】【小吃培训】【烧烤培训】【
各大菜系培训】等等。酱香饼培训

心厨餐饮培训与您分享

做面包需要用高筋面粉，这是面包组织细腻的关键之一。高筋面粉指面粉中蛋白质含量特别高者，一般
在11.5%以上，平均可以达到13%。有TX说在超市买不到高筋面粉，我的意见是去大型的超市找找，或者
干脆网购。毕竟，做面包少不了它。

饺子粉不是高筋面粉——这点需要特别注意。我不知道关于“饺子粉就是高筋面粉”这个概念是从哪里
来的，但我知道它深深植根于很多TX的头脑里。只要稍加注意，就会发现饺子粉的蛋白质含量大多在10
—11%之间，达不到高筋面粉的标准，仍属于中筋面粉的范畴。但是，它是中筋面粉中蛋白质含量的粉
类，所以，是在没有高筋面粉的情况下，酱香饼培训价格，可以用它代替，作为权宜之计。酱香饼培训

如何判断面粉的筋度呢？有一个的办法。抓一把面粉，用手捏紧成块状，松开手，如果面粉立刻散开，
就证明筋度很高。如果面粉还保持为块状，则证明筋度很低。 
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心厨餐饮培训与您分享煲粥小窍门

1、浸泡：煮粥前先将米用冷水浸泡半小时，让米粒膨胀开。



这样做的好处：a、熬起粥来节省时间;b、搅动时会顺着一个方向转;c、熬出的粥酥、口感好。

2、开水下锅：大家的普遍共识都是冷水煮粥，而真正的行家里手却是用开水煮粥，为什么?你肯定有过
冷水煮粥糊底的经验吧?开水下锅就不会有此现象，而且它比冷水熬粥更省时间。酱香饼培训

3、火候：先用大火煮开，再转文火即小火熬煮约30分钟。别小看火的大小转换，粥的香味由此而出!

4、搅拌：原来我们煮粥之所以间或搅拌，是为了怕粥糊底，酱香饼培训学费，现在没了冷水煮粥糊底的
担忧，为什么还要搅呢?为了“出稠”，也就是让米粒颗颗饱满、粒粒酥稠。搅拌的技巧是：开水下锅时
搅几下，盖上锅盖至文火熬20分钟时，开始不停地搅动，一直持续约10分钟，到呈酥稠状出锅为止。

5、点油：煮粥还要放油?是的，粥改文火后约10分钟时点入少许色拉油，你会发现不光成品粥色泽鲜亮
，而且入口别样鲜滑。酱香饼培训

6、底、料分煮：大多数人煮粥时习惯将所有的东西一股脑全倒进锅里，百年老粥店可不这样做。粥底是
粥底，料是料，分头煮的煮、焯的焯，后再搁一块熬煮片刻，酱香饼培训，且超过10分钟。这样熬出的
粥品清爽不浑浊，每样东西的味道都熬出来了又不串味。特别是辅料为肉类及海鲜时，更应粥底和辅料
分开。 
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心厨餐饮培训与您分享小吃培训如何从入门到精通呢？ 

1、找一家小吃培训学校 找一家靠谱的正规的小吃培训机构，学一门自己感兴趣的小吃技术，学一个好
的味道，以期待以后的生意红红火火。 

2、自己不断研究学习 俗话说：师傅领进门，酱香饼培训多少钱，修行在个人。师傅只能把他专业的技
术给您，但是具体的操作还需要自己的不断研究学习。在师傅的基础上，结合自己的理解，加入自己的
创意，研制出更好的更让消费者接受的口味。酱香饼培训 

3、思考总结 人应该做的是什么，就是每天思考今天做了什么，对自己进行总结，然后提高创新，小吃
培训，小吃学习也是一样，想要进步更快，达到精通，需要自己不断总结思考。 

酱香饼培训-心厨餐饮培训小吃培训-酱香饼培训多少钱由衢州市心厨餐饮管理有限公司提供。衢州市心
厨餐饮管理有限公司（www.qzxcxcpx.com）是浙江 衢州 ,教育、培训的企业，多年来，公司贯彻执行科学
管理、创新发展、诚实守信的方针，满足客户需求。在心厨餐饮培训领导携全体员工热情欢迎各界人士
垂询洽谈，共创心厨餐饮培训更加美好的未来。
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