炒板栗机配方

一、加工流程：筛选→磨沙→洗沙→炒沙→入锅→加糖→出锅→筛分→成品。  

二、加工程序：选择籽实饱满、大小均匀、无病虫的优质板栗作原料。把栗子洗净，然后用利器把栗子pp割开，深度大概为5mm，长度要超过pp。注意这点很重要哦，千万不要偷懒。然后洗净，放在水里泡10分钟左右。将直径3-5毫米的河沙或石英沙倒入锅中反复翻炒，将沙的棱角磨光滑后，放入水中清洗干净，晒干，再将沙子放进锅中翻炒，当温度达到50℃时即可将板栗放入锅中，板栗与沙子的比例以1:2为宜，要不断用铁铲翻动，以便使板栗受热均匀，待板栗七八成熟时，即可加入少许糖稀，翻炒一会儿再加糖稀，反复加糖稀2-3次，糖稀与板栗的比例以1:60为宜，待板栗表面形成一层光亮透明的膜时，用力敲击板栗外壳可开裂、栗仁同栗皮内膜分离时即可出锅，出锅后放进筛子中，筛出炒好的板栗，把沙子放回锅中，沙子可反复使用。

炒板粟基本步骤

1.检查：电路：线：绕在一起没有，要理顺线路，保证安全。 
启动开关、温度开关、灯开关，保温开关。
锅：是否洗干净 沙子：检查有没有碎沙或杂物,工具齐全、板栗到位（是否划好）、糖如以上全部正常，

开始操作： 
2. 打开温度开关，温度表达到150——200℃之间，启动转动开关,放入沙子，如发现沙子没有亮度时,必须先滋沙:放入80克麦芽糖，沙子必须要达到亮而润，滋砂过程必须保持在3-5分钟。然后将手调开关调到280℃，等温度达到170—200之间后，再倒入板栗，倒入后用盖子盖好。大板栗需要盖20分钟，小板栗盖15分钟。 
3. 揭盖后，需透气2-5分钟，然后再加入80克麦芽糖，同时根据砂子的亮度，适当加入麦芽糖（加3—4次，每次加少量，20克左右）。如亮度较好，则不需要加。 
4. 当炒到30分钟后，把温度降到220℃左右，根据板栗的多少决定温度的高低，如板栗多，温度可控制在250℃左右，如板栗少，温度控制在200—220℃。特别注意：大板栗的炒制过程控制在50-60分钟，小板栗在40-50分钟。 
5. 在起锅前5分钟加50克左右麦芽糖。 
6. 如果在板栗较少的情况下，要同时减少砂子和麦芽糖的量，并在整个过程中适当降低温度30—50℃。 

麦芽糖的作用： 
仅仅是起到润砂和除尘的作用，没有增加甜度的作用，切不能任意多加。
1. 先将锅内温度加到250℃左右,等温度达到100左右,放入沙子(注,不宜入太多). 
2. 等沙子干后放入约半勺糖，搅拌均匀后放入板粟，（以大概能看见沙子露出板粟少许为最佳）过5分钟后观察沙子情况，是否与锅产生很大的摩擦声音,沙子是否够光亮是否粘在一起（如不够亮则需要加入少许糖，不够亮则搅拌一会，莫粘在一起说明糖加入过多则立刻加入少许板粟则可吸收多余的糖）此时将温度加到280℃ 
3. 此时观察锅内情况，若正常则可以锅盖，开始不定时打开锅盖观察是否依然良好，若正常以后则可以约5—10揭开盖子检查，（因盖上盖子会产生很多水蒸气，沙子看起来可能会有团状，此时只需用勺子搅拌均匀，待水蒸气蒸发后可恢复正常，并用毛巾保持灶台周围随时干净） 
14. 翻沙子时一定要将锅底沙子翻炒均匀并将沙子淋在板粟上，这样做可以减少板粟破裂的机率.
5. 一般板粟不多的情况下30分钟左右可炒好一锅，起锅前10分钟左右，下调温度至250℃左右，目的是防止温度过高导致板粟爆，听到板粟沙沙想则可以尝尝是否可以起锅，感觉敲开板粟为粉状而不干黑则加少许糖盖上锅盖闷上2分钟左右就可以起锅了.
