🌶️ 陕西凉皮商用配方
皮薄筋道 • 蒜香浓郁 • 摆摊开店必备
📖 配方简介
陕西凉皮是西北地区的传统小吃，以其筋道爽滑的口感和浓郁的蒜香闻名。这套商用配方经过多次调试，适用于摆摊和开店，配方比例精准，口味可灵活调整。
🔧 设备清单
1. 凉皮蒸盘（不锈钢或特氟龙材质）
1. 蒸锅（直径30cm以上）
1. 大号和面盆
1. 细筛网
1. 凉皮刷（硅胶材质）
🥣 面皮原料（可做10张）
1. 高筋面粉 500g
1. 清水 1000ml（约面粉的2倍）
1. 盐 8g（增加筋道）
1. 食用碱 2g（可选，让面皮更透亮）
🧂 秘制调料配方
【蒜水】
1. 大蒜 6-8瓣，捣成蒜泥
1. 加入 150ml 温水
1. 盐 3g，搅拌均匀备用
【芝麻酱】
1. 白芝麻酱 100g
1. 温水 150ml（分次加入，边加边搅）
1. 香油 10ml，盐 3g
【油泼辣子】
1. 秦椒面 50g（或普通辣椒面）
1. 菜籽油 200ml（烧至冒烟）
1. 白芝麻 10g，醋 10ml，盐 5g
1. 热油浇在辣椒面上，搅拌均匀）
【辅料】
1. 黄瓜丝适量
1. 面筋块（可用烤麸代替）
1. 豆芽或黄豆芽焯水
👨‍🍳 详细制作步骤
第一步：和面醒发
1. 将面粉、盐、食用碱混合均匀
1. 慢慢加入温水，边加边搅拌，揉成光滑面团
1. 盖上湿布醒发30分钟
第二步：洗面
1. 将面团放入清水中反复揉搓
1. 洗到水变浓白时，将水倒入另一个容器
1. 重复洗面5-7次，直到水变清澈
1. 洗出的面浆水静置4小时以上（或过夜）
第三步：制作面筋
1. 将洗好的面筋加入2g酵母
1. 揉匀后醒发20分钟
1. 上锅蒸15分钟，切块备用
第四步：蒸制面皮
1. 倒掉面浆水上层清水，搅拌均匀
1. 蒸盘刷薄薄一层油
1. 倒入薄薄一层面浆水（刚好覆盖盘底）
1. 水开后放入蒸盘，大火蒸2-3分钟
1. 面皮起泡变透明即可取出
1. 放入凉水中浸泡10秒，揭下面皮
第五步：调制装盘
1. 将凉皮切成宽约1cm的条
1. 加入黄瓜丝、面筋块、豆芽
1. 淋上蒜水、芝麻酱、油泼辣子
1. 撒上香菜（可选），拌匀即可享用
💰 成本与定价分析
单份凉皮成本：约 3-4元
建议售价：12-15元（根据当地消费水平调整）
利润率：约 70-75%
💡 成功秘诀
1. 面皮要薄且均匀，蒸出来的口感才筋道
1. 芝麻酱一定要用温水调开，凉水调不出顺滑口感
1. 油泼辣子要用滚烫的热油，激发出辣椒的香气
1. 蒜水是灵魂，不喜欢蒜味可以减少用量
1. 批量制作时可将面皮叠放，每层刷油防粘
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