🔥街边爆款 | 鸡蛋灌饼商用配方
外酥里嫩 · 层层起酥 · 日卖500份的爆款秘方
📋 配方信息
难度：⭐⭐☆☆☆
时间：准备30分钟 + 制作3分钟/份
成本：约1.2元/份 | 售价：6-8元 | 利润率：80%+
适用：早餐摆摊 / 夜市档口 / 店铺创业
🥣 核心配方（约30份）
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【面团】
• 中筋面粉 1500g
• 温水（约50℃）800-850ml
• 盐 15g | 食用油 30ml
【油酥】
• 面粉 200g | 热油 350ml（油温180℃）
• 五香粉 10g | 盐 15g
💡 油酥是起酥的关键，必须用滚烫的热油烫面！
【灌蛋液】
• 鸡蛋 30个 | 葱花 50g | 盐 5g
• 十三香 3g（可选）
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📝 制作流程
① 和面 — 温水加盐化开，慢慢倒入面粉中揉成光滑面团。盖保鲜膜醒发30分钟。
② 做油酥 — 面粉+五香粉+盐混合，热油浇入快速搅拌成糊状，放凉备用。
③ 分剂子 — 醒好的面团搓长条，切50g左右的小剂子，揉圆按扁。
④ 包油酥 — 面剂擀成牛舌状，抹上油酥，从一端卷起，按扁再擀薄。
⑤ 煎制 — 平底锅刷油，放入饼胚，中小火煎至底部微黄（约1分钟）。
⑥ 灌蛋（关键！） — 用筷子在饼边缘戳开小口，灌入打散的蛋液（提前加葱花盐拌匀），翻面继续煎至蛋液凝固。
⑦ 出锅调味 — 刷上甜面酱/辣酱，撒孜然粉，放生菜/火腿肠/里脊肉即可。
💰 爆款秘诀
✅ 油温控制：灌蛋时锅底要有足够热度，蛋液才能快速凝固
✅ 起酥要点：油酥一定要烫，面团醒发到位才能层层分明
✅ 口味叠加：标配版（6元）= 饼+蛋+酱+菜，加料加价
✅ 选址建议：写字楼/学校/地铁口，早高峰刚需流量大
🍳 加料菜单（提升客单价必备）
• 火腿肠 +1.5元 | 里脊肉 +3元 | 鸡排 +5元
• 生菜 +0.5元 | 芝士 +2元 | 辣条 +1元
💡 平均客单价可达8-12元，利润翻倍！
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📌 懒人知识库 · 小吃配方系列
关注我，每天一个摆摊爆款配方！
