街边爆款 | 香辣烤脑花商用配方
👋 嗨~这里是你们的美食情报员！今天给你们分享一个夜市爆款——香辣烤脑花！入口即化、麻辣鲜香，一口下去直接封神！摆摊日入1000+的秘密武器来了~
📦 所需食材
1. 鲜脑花 1个（约150-200g）
1. 红薯粉丝 50g（垫底用）
1. 蒜末 20g
1. 姜末 10g
1. 小葱 适量
1. 香菜 适量
1. 花椒粉、孜然粉、辣椒面 适量
🔥 秘制酱料配方
这个酱料是灵魂！学会可以开店了！
	配料
	用量

	郫县豆瓣酱
	2大勺

	蒜蓉辣酱
	1大勺

	蚝油
	1小勺

	白糖
	半小勺

	鸡精
	半小勺

	食用油
	3大勺


💡 提示：所有调料混合均匀即可，酱料可以提前批量制作，冰箱冷藏可保存7天。
👩‍🍳 制作步骤
第一步：处理脑花
1. 脑花撕去表面薄膜，放入清水中轻轻冲洗
1. 加料酒、姜片浸泡15分钟去腥
1. 捞出沥干水分备用
第二步：铺底摆盘
1. 锡纸碗底部铺一层泡软的红薯粉丝
1. 放入脑花，表面撒蒜末姜末
第三步：刷酱烤制
1. 脑花表面均匀刷上秘制酱料
1. 放入预热好的烤炉，中火烤8-10分钟
1. 中途打开盖子再刷一次酱料
1. 烤至表面微焦、香味四溢即可
第四步：出锅调味
1. 出炉后撒上辣椒面、花椒粉、孜然粉
1. 撒上葱花和香菜即可享用
💰 摆摊经营要点
定价策略
烤脑花建议定价：15-20元/份，成本约5-6元，利润空间充足。
设备清单
1. 炭火烤炉 或 电烤炉（推荐电烤炉，操作更简单）
1. 锡纸碗（一次性，方便卫生）
1. 调味瓶套装（辣椒面、花椒粉、孜然粉）
1. 冷藏保温箱（存放脑花）
1. 一次性手套、牙签
出摊时间
1. 最佳出摊时间：傍晚5点-晚上10点
1. 夜市、美食街、学校门口、商场附近都是好位置
⚠️ 重要注意事项
1. 脑花必须新鲜，建议每天采购，冰箱冷藏保存不宜超过24小时
1. 清洗脑花时动作要轻，避免弄破
1. 烤制时注意火候，宁可小火慢烤也不要烤糊
1. 夏天出摊要准备冰袋保鲜，食品安全第一
1. 可提供微辣/中辣/特辣三种口味选择，满足不同顾客需求
🌟 学会这个配方，夜市摆摊不发愁！
关注我，每天分享一个摆摊爆款配方！
