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价格 面议

规格参数

公司地址 河南省商丘市梁园区八一路与酒厂路交叉口向东
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把冷皮吃完，做饭团。

吃完年糕，做油条。

疫情使得呆在家里的朋友一个接一个成为厨师。

菜篮子觉得冰冷的皮肤太长太累了。

蛋糕太容易失败，而且没有成就感！

油条不一样，只要面条做得好，下面的程序就简单多了！你怎么做油条？

一是要有一个好的配方，面粉和水的比例非常重要；

其次，发酵的方式和时间应该得到控制。

第二是控制油炸时的油温。



具体的秘密让我们一起往下看！

油条是我国特有的一种面食。它们是又长又空心的油炸食品，味道又脆又硬。它们是中国传统的早餐食
品之一。因此，无论在南方还是北方，学习铁丝挑油条培训电话，人们都喜欢吃油条作为早餐。事实上
，油条的发明源于人们的愤怒。你为什么这么说？据说，宋朝时，爱国将领岳飞遭到秦桧的迫害。人们
通过油炸一种类似油条的面团系统来表达对秦桧的不满，并将其命名为油炸柏树。后来，它逐渐传播开
来，被称为油条。

自制无铝油条配料: 200克面粉，一个鸡蛋，90克牛奶，2克酵母，半小勺白糖和半小勺盐烹饪步骤:1。将
面粉放入盆中，倒入鸡蛋。2.混合均匀，加入酵母、糖和盐。3.与牛奶充分混合，制成稍微软一点的面团
。4.盖上面团，放在一个温暖的地方，发酵两倍于面团的量。5.将面团揉匀，搓成条状，稍微压平，并在
表面涂上油，以防止风吹和皮肤干燥。它也粘贴在砧板上，切成2.3厘米宽的块，一个接一个，用筷子压
在中间。握住两端并将其拉成条带7。在锅里煮热油，油温不要太高，你可以先放一小块面团试一试，取
一个泡沫，放入油条，用小火慢慢煎，用筷子不断转动油条，使它们均匀受热。用小火煎，小火煎，小
火煎，三次重要的东西，慢慢地把小火转，做成金黄皮的油条。这是金黄色的油条，外面有味道

安徽学习铁丝挑油条培训电话多重优惠「多图」由商丘市创兴餐饮服务有限公司提供。商丘市创兴餐饮
服务有限公司（www.et57.cn）是河南 商丘 ,宾馆、餐饮的企业，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。在诚实人领导携全体员工热情欢迎各界人士垂询洽谈，共创诚
实人更加美好的未来。同时本公司（www.et57.cn）还是从事商丘小吃培训，商丘特色小吃培训，商丘早
点培训的厂家，欢迎来电咨询。
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