
莱芜小笼包培训，学习小笼包技术

产品名称 莱芜小笼包培训，学习小笼包技术

公司名称 城阳区薛书桥快餐店

价格 .00/个

规格参数

公司地址 阳区重庆北路93号（汽车北站往北200米）

联系电话  15863078762

产品详情

菏泽正宗小笼包技术培训班

先别划走请花十秒钟的时间联系我，保证绝不会让您失望！

膳学派小笼包介绍：小笼包是天津传统名小吃，已有100多年的历史。小笼包的馅心是用夹心腿肉做成肉
酱，不加葱、蒜，仅撒少许姜末和肉皮冻、盐、酱油、糖和水调制而成。小笼包的皮是用不发酵的精面
粉做成的。蒸熟后的小笼包，小巧玲珑，形似宝塔，呈半透明状，晶莹透黄，一咬一口汤，满口生津，
滋味鲜美。如果吃时佐以姜丝、香醋 ，配上一碗蛋丝汤，其味更佳。

通常的肉包做法：用料：猪肉，面粉，大葱，生姜，酵母，酱油，香油，植物油，鸡精，温水，料酒。
较好步：猪肉切块，用搅拌机打碎成肉馅。下一个：葱姜切成末，倒入肉馅，再加进酱油，香油，植物
油，盐，鸡精，搅拌均匀。第三步： 面粉中慢慢再加入温水，再然后再加入酵母，揉成光滑的面团，碗
上盖一层保鲜膜，在温暖潮湿的地方发酵 第四步： 发好的面团揉均匀，划分成鸡蛋大小的面团，在面板
洒上一层薄粉，擀成中心厚，薄的面皮。正宗小吃培训选择鲜香源放上馅，拇指支住面皮，食指开始均
匀地打褶收皮儿，收好按一下。第五步：把包好的包子放入盛有水的蒸锅，蒸15分钟就能。这里用的是
电蒸锅，一旦用明火加热的蒸锅，关火后焖5分钟再开盖，能保证包子不回缩。 

膳学派培训学校为打造成为培训机构的领头羊，一贯坚持以“学员满意和信赖是我们永恒的追求”为服
务宗旨，坚持为学员提供“包教包会随到随学”特色的服务，为了能给需求学员带来更好的培训服务，
我们不断地坚持着，努力着。目前，本机构提供的各项技术培训已被国内众多学员需求认可，并以此为
契机，被广泛传播。

在传播中华美食文化同时使更多人通过经营特色小吃成功创业，实现自己心中理想。本公司所有培训都
注重每个细节，从选料开始，再到制作都做到物尽其用，每个成品从色、香、味、形、养的判断方法并
详细讲解。膳学派包子培训班包教包会，包吃包住，免技术转让费、免学习材料费、免资料费、免费终
身技术升级、免费设计店面装修方案，中途不收取任何费用。



膳学派美食培训把中华传统美食文化精髓与现代快餐理念相融合，将其打造成较适合中国人口味的快餐
连锁事业，为中国餐饮市场创造出一片崭新的天空，更以其丰厚利润为众多投资者带来巨大财富商机！

膳学派餐饮管理公司的小笼制作精细，它以精白面粉发酵为皮，选取猪腿精肉为馅，而较独特的是要用
隔年老母鸡炖汤，再和猪肉皮煮在一起，然后做成皮冻，拌入馅内。做面皮的老师傅经验丰富，揪出的
面团大小均等，还用食用油抹其表面，使口感更好。膳学派餐饮管理公司的小笼馒头，又叫小笼包，该
小笼包素以皮薄、馅多、卤重、味鲜而闻名，是深受国内外顾客喜爱的传统风味小吃之一，膳学派餐饮
管理公司的小笼包的馅心是用夹心腿肉做成肉酱，不加葱、蒜，仅撒少许姜末和肉皮冻、盐、酱油、糖
和水调制而成。小笼包的皮是用不发酵的精面粉做成的。

膳学派包子特色，馅嫩，汤鲜，汁多，用料精细，出产讲究，在选料，配方，拌馅以及揉面，擀面通常
会有其独有的特色。膳学派包采用中国传统的老面发酵和酵母发酵两种配方.面质柔韧且有弹性,面色洁白
而富有光泽。馅心原料配制口感纯香,入味鲜美，汤汁鲜香。
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