街边爆款 | 锅盔商用配方
陕西传统名吃，外酥里嫩，日卖200+份
📍 项目介绍
锅盔是陕西八大怪之一，因形似锅盖而得名。特点是外酥里嫩、香味扑鼻，咬一口满嘴留香。摆摊日卖200+份，纯利润800+，非常适合夜市和街边。
💰 成本与收益
	项目
	单个成本
	售价

	白锅盔
	1.5元
	6-8元

	肉锅盔
	3元
	10-15元

	日净利润
	800-1200元


🥣 所需材料
面团配方（10个量）
1. 中筋面粉：1000克（建议用五得利五星）
1. 温水（约40C）：450-500毫升
1. 酵母：8克（或老面150克）
1. 盐：10克
1. 白糖：30克（帮助发酵上色）
1. 猪油：30克（增加酥脆口感）
1. 碱面：3克（揉面时加入）
肉馅配方（5个量）
1. 猪前腿肉（三分肥七分瘦）：400克
1. 葱花：50克
1. 姜末：15克
1. 生抽：20克
1. 老抽：5克（上色用）
1. 蚝油：15克
1. 十三香：5克
1. 香油：10克
1. 盐：适量
1. 清水：50克（分三次加入打上劲）
🔥 制作步骤
第一步：和面发酵
1. 面粉过筛，加入酵母、白糖、盐搅匀
1. 温水慢慢加入，用筷子搅成絮状
1. 加入猪油，揉成光滑面团
1. 盖保鲜膜，常温发酵1小时或冰箱冷藏一夜
第二步：调制肉馅
1. 猪肉剁成肉糜（或用料理机打碎）
1. 加入葱姜末、生抽、老抽、蚝油、十三香顺时针搅拌
1. 分三次加入清水，每次搅打至完全吸收
1. 最后加入香油拌匀，冷藏备用
第三步：包制成型
1. 发酵好的面团揉匀排气，分成10个剂子（每个约150克）
1. 剂子揉圆，擀成中间厚边缘薄的圆皮
1. 包入肉馅约30克，收口朝下
1. 轻轻按扁，擀成直径约15cm的圆饼
第四步：烙烤出品
1. 平底锅刷薄油，小火预热
1. 放入锅盔，盖盖子烙2-3分钟
1. 翻面再烙2分钟，两面微黄
1. 放入烤箱200C烤8-10分钟，或继续小火烙至金黄
1. 出炉后刷一层香油，白锅盔可直接食用或夹各种菜
⚠️ 成功关键
1. 面团一定要揉光滑，发酵充分是做出口感的关键
1. 锅不能太热，否则外焦里生，要保持小火慢烙
1. 肉馅打水上劲，口感才会嫩滑多汁
1. 擀饼时不要太薄，保留一定厚度才有锅盔的嚼劲
1. 白锅盔可搭配凉拌菜、土豆丝等，增加卖点
📍 摆摊经营建议
1. 选址：学校门口、夜市、写字楼附近最佳
1. 设备：电饼铛或平底锅+便携烤箱，备货50个面团
1. 定价：白锅盔8元/个，肉锅盔12元/个，套餐15元
1. 搭配：凉皮、肉夹馍、稀饭组成经典陕西套餐
1. 推广：现场制作表演，小份试吃吸引顾客
