
襄阳牛肉面培训 小滋牛肉面馆 牛肉面技术培训

产品名称 襄阳牛肉面培训 小滋牛肉面馆 牛肉面技术培训

公司名称 樊城区小滋牛肉面牛杂面馆

价格 面议

规格参数

公司地址 襄阳市人民广场定中街白云宾馆斜对面

联系电话  13000000000

产品详情

    做襄阳牛肉面的关键之处就是红油，它在牛肉面中显得很重要，襄阳牛肉面培训，襄阳牛肉面培训
哪家好就来跟大家讲讲如何制作红油。 

 

     往往就是挑选合适的辣椒，这一点直接决定了红油的品质。 

     在挑选好合适的辣椒后，红油的制作工艺也是八仙过海，各显神通，有的则以小火来焙干，有的
则先蒸再凉，无论是何种做法，都是将辣椒的那种鲜香口感给提炼出来，不但要让红油有其色，正宗牛
肉面培训，更要有其味。 

    调料比例要合理 

    一款襄阳牛肉面的红油好坏与否，完全取决于其中的内容丰富，所以在襄阳牛肉面红油制作方法
之中，我们可以看到许多调料的入味，从白豆蔻到，从砂仁到，从甘松到陈皮等等，不同的份量，不同
的香料，这就是演绎红油风味的神奇原料。 

     而且要想制作出上等的红油，这香料的比例不但要合适，而且还有严格的配方，有时多达十几种
香料作用于其中，后甚至还会放入十三香来提升一下。至于芝麻，也是襄阳牛肉面红油制作方法不可缺
少的一部分，在许多襄阳牛肉面红油中都可见到其身影，这些芝麻都是以小火慢慢炸成金黄色后，再捞
出来备用的。 

     精准把控多环节 

     在襄阳牛肉面红油制作方法之中，襄阳牛肉面培训，除却选择合适的辣椒，掌握详细的配方之外
，剩余的就是一种精准地把控操作，要保证在每一个环节中都能保证火候与分量，从判断辣椒的翻炒火
候到芝麻的色泽火候，种种度的把握恰恰就是一名挑面师傅的技艺彰显。 



    在具体操作过程中，油温就是其实一个重要环节，不同的制作环节需要不同的油温，油温过高不
可，过低也不行，完全凭借着一份经验来操作，从制作的时长与色泽来加以判断，方方面面都是考验着
挑面师傅的专业程度。 

    对于襄阳牛肉面，大家能想到什么?襄阳牛肉面技术培训，襄阳牛肉面培训加盟就来跟大家讲讲襄
阳牛肉面的故事。 

 

     一碗牛杂面或一碗牛肉面，一杯黄酒，两瓣大蒜。襄阳市百姓们常点的早餐。汉江女儿不论走到
天南地北，回家的时候都会去尝尝。容颜易老，不变的是吃完后一嘴擦不掉的牛油，即便是外乡客，吃
过这面一定忘不了。 

     对于消费者来说，吃牛肉面就要吃正宗的，在襄阳，牛肉面馆有数千家，每天有近百万人享用牛
肉面。这专属襄阳的味道自然不能因为离开了襄阳而改变，不能因为时代的变迁而改变，虽然牛肉面已
然名声在外，但它不仅是一座城市里人们的永恒情结，还会变成世界各地人们的一份记忆、一种对襄阳
的印象。市面上的牛肉面馆，有的是凭在别人那里吃的时候，看到店主怎么做的，自己揣摩揣摩，就跟
着开店，有的是在别人那里打工偷学了一点毛皮，不是随便一碗放了牛肉的面都可以叫做牛肉面，传承
需要正宗的传承，牛肉面技术培训，这就需要一批专业的人士让牛肉面回归它本来的味道。 

     襄阳牛肉面培训哪家好，正宗襄阳牛肉面培训辣椒油 红油做法用途非常广泛，我们在襄阳牛肉
面馆的经营中，经常会朋友爱吃辣和不能吃辣的各种朋友，为了满足不同客人的需求，我们需要单独准
备一份辣椒油，这样喜欢吃辣的朋友可以自己选择了。

      网络上的辣椒油的做法做出来自己吃可以，但是可以用来开店吗??

开始制作：把上面的药材称好，甘松大家要注意的是它的根部有很多泥巴，不要把泥巴也一起称了，要
把泥巴去掉，称好以后放入水中浸泡10分钟以上，是半个小时，这样更容易出味。

2：生姜切片、大蒜切片，然后我们分别称好装盘。

3：菜籽油500克(因为菜籽油的熬的时候会冒泡，对于没有经验的学员来讲这样不好掌握油温，所以我们
可以把菜籽油换成色拉油400克和花生油100加在一起成500克)

色拉油400克、花生油80克、芝麻香油20克分别称好，装入碗中。

如果我们把上面的准备好了，我们现在来开始制作红油。

一：

用煤气或电磁炉加热烧干锅中的水份，然后我们倒入菜籽油小火熬，等待油的温度烧到6成热的时候(差
不多180度)，一般小火烧的时间为3分钟，

这个时候我们关火，红烧牛肉面培训，加入其他的3种油，这个时候因为加入的3种油没有加工，所以温
度是平常的温度，所以油温会降下来，这个时候我们把切好的葱姜蒜一起加入油中，然后我们开小火慢
慢翻炒。



如果是电磁炉的话我们开的温度是120到400度间。如果我们用的是菜籽油，熬的过程中会冒气泡，这样
就不好掌握油温，我们可以把菜籽油换其他的油，上面有写。这样就比较容易掌握油温，我们把葱姜蒜
等炸成金黄色的时候把其捞出直接丢弃。

襄阳牛肉面培训-小滋牛肉面馆-牛肉面技术培训由樊城区小滋牛肉面牛杂面馆提供。樊城区小滋牛肉面
牛杂面馆（www.xyxznrm.com）在食品饮料代理这一领域倾注了诸多的热忱和热情，小滋牛肉面馆一直
以客户为中心、为客户创造价值的理念、以品质、服务来赢得市场，衷心希望能与社会各界合作，共创
成功，共创辉煌。相关业务欢迎垂询，联系人：陈亮。
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