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江苏网红榴莲饼批发商

发布日期: 2025-09-18 | 阅读量: 34

榴莲饼的做法教程：制做榴莲饼的情况下需要提前准备一些小麦面粉植物油白糖和食用盐这
些。步骤：1.剥开榴莲。2.去皮绿豆。3.把绿豆煮开。4.把榴莲果损坏。5.榴莲果里放点食用盐
提升一点清甜味。6.绿豆熟后损坏后加放一点植物油。7.绿豆里放点糖。8.加小量的小麦面
粉。9.绿豆面和好后松驰十分钟。10.把绿豆面擀开。11.包入榴莲果，揉匀面糊，至面糊表层光
洁。12.之后表层喷进水.电烤箱200度加热5分鐘后放进电烤箱中.20分钟.半途再喷一次水。佰味
葫芦榴莲饼细腻绵密，爆浆流心，单独包装，方便携带，干净卫生。江苏网红榴莲饼批发商

榴莲饼的做法：1. 揉匀面团，至面团表面光滑。2. 根据面团的大小，分成大剂子，每个剂
子可以做4个盘子大小的薄饼。一般一大块榴莲可以做8张薄饼，分成2个大剂子。3. 把大剂子擀
成圆形薄皮，抹上一层薄薄的黄油。4. 从一端卷起，卷成筒，分成4份。5. 每份按扁，折成近似
正方形(2折或者3折)，再按扁，擀成薄饼。6. 平底锅抹上黄油，中小火，把薄饼烙熟。榴莲饼的
做法能去榴莲的特殊气味，其实在榴莲的特殊气味有开胃的作用，能促进食欲，加上榴莲所含有
的膳食纤维，对肠道的蠕动是非常好的。榴莲饼虽然可口，但是不可多吃。因为榴莲的营养太丰
富了，吃得太多肠胃无法完全吸收，就容易造成上火。义乌榴莲饼好吃吗佰味葫芦榴莲饼具有单
独的包装，实现不了榴莲自由的朋友可以先实现榴莲饼自由大口吃超过瘾。

网红榴莲饼怎么做？1、准备好所需材料。2、面粉加入盐搅匀，倒入牛奶，放入破壁料理机
打成光滑面团。3、面团内加入黄油，将黄油揉入面团中，揉匀的面团醒半小时。4、醒好的面团
擀开成薄片，要四周薄一些，这样之后容易包。5、擀开大约2mm薄片，撒上一半的奶酪。6、再
抹上捣碎的榴莲。7、顶层再撒一层奶酪。8、像包包子一样把馅儿包裹起来，收口要捏紧，反过
来收口向下，再次擀开，小心不要擀破。9、面团擀成圆形，表面刷一层橄榄油，预热油脂分离锅。
10、烤制15分钟刷厚厚一层蛋液。11、再放入油脂分离锅，烤制15分钟面团膨胀，两面上色焦黄，
趁热切开还能拉丝哟。

榴莲饼的作用：榴莲饼是一道面食，制作原料主要有榴莲、面粉等，口味香甜。榴莲饼在人
们闲暇、休息时所吃的食品，贴切的解释是吃得玩的食品。精美的包装加上携带的方便备受人们
的青睐！榴莲饼内的榴莲醇香鲜甜，口感细腻顺滑，吃到嘴里还可以明显感受到榴莲的纤维；如
此食材搭配起来吃到嘴里一点都不会觉得干。榴莲饼原味箱子装采用传统工艺与现代科技相结合，
甄选优良原料加工而成，在丰富口感的同时，程度锁住营养。榴莲饼中含有很高的糖分和脂肪，
但是由于榴莲的热性比较大，吃多了榴莲饼容易上火。佰味葫芦榴莲饼外皮均匀轻薄，入口酥软
清甜。
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榴莲饼的购买技巧：1、看包装：品质好的预包装产品的包装要密封严密无外漏，无污物，美
观，容易开封。2、看外观：品质好的榴莲饼呈圆形或其它规则图形，大小形状厚薄都要均匀整齐，
色泽自然，一般浅黄绿色。完整无碎渣。3、看组织状态：品质好的榴莲饼要求组织绵软，香甜，
无杂质。4、闻气味：正常的榴莲饼有淡淡的香气和榴莲气味。香气过于明显的可能是添加过量香
精的结果，尽量不要购买。要在正规的大型超市或商店中购买产品，因为大型超市对经销的产品
进货把关严，进货渠道规范，经销的产品质量和售后服务有保证。榴莲饼是一道甜食，制作原料
主要有榴莲、面粉等，口味香甜。义乌榴莲饼好吃吗

榴莲饼能使人体体温升高,对寒性体质引起的经期不适有很好的疗效。江苏网红榴莲饼批发商

榴莲这种水果因为味道和口感比较特殊，喜欢吃的人怎么吃都不腻不喜欢的人一点榴莲的味
道都闻不得，喜欢吃榴莲的人吃榴莲是格外的香甜，但是不喜欢的人真的是受不了榴莲的味道，
榴莲不只水果好吃，用榴莲做出来的点心也是非常好吃的，比如说榴莲饼，那么孕妇能不能吃榴
莲饼？榴莲饼对于孕妇来说少吃点问题是不大的，但是很多食物都是相生相克的，如果吃到了和
榴莲相克的食物以后容易引起身体的不适，掌握了榴莲饼和什么一起吃会出现不良反应，以后再
吃完榴莲以后可以尽量避免这些相克的食物。江苏网红榴莲饼批发商

安徽佰味葫芦电子商务有限公司正式组建于2016-10-17，将通过提供以饼干类，膨化类，糕
点类，炒货类等服务于于一体的组合服务。是具有一定实力的食品、饮料企业之一，主要提供饼
干类，膨化类，糕点类，炒货类等领域内的产品或服务。我们在发展业务的同时，进一步推动了
品牌价值完善。随着业务能力的增长，以及品牌价值的提升，也逐渐形成食品、饮料综合一体化
能力。公司坐落于南陵工业园西山路14号佰味葫芦，业务覆盖于全国多个省市和地区。持续多年
业务创收，进一步为当地经济、社会协调发展做出了贡献。


