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串串香的特色美食，乐山串串香麻辣烫

串串香的特色美食

    串串香做为类似火锅店、串串香的特色美食，刚发生在销售市场上就造成了极大的，之后的快
速传播那叫一个快，一点也不输于“老前辈们”，众多的顾客们也对其造成了巨大的兴趣爱好，终究它
也是很有特色一种特色美食，因此许多串串香店都赚得盆满钵盈。 四川串串香，乐山串串香，自然，串
串香实际上和火锅店一样，也可以在家做着吃，但是它有别于火锅底料有现有的，汤底是要自己做的，
提前准备原材料：包含郫县豆瓣酱，花椒面，火锅底料，大骨头汤，白芝麻，炮姜，瓣蒜，葱，盐等。

    四川串串香，乐山串串香，制作过程：1、在锅中倒进小量的油，把准蒜、葱、姜装进去开展翻
炒2、炒出香气以后放进花椒面和郫县豆瓣酱，再次翻炒3、当炒出辣椒油时，添加火锅底料翻炒，直到
翻炒出香气4、添加准备好的大骨头汤，用中文火熬汤十五分钟5、汤底煮好以前，将白芝麻开展翻炒一
下，随后放进汤中，串串香汤底就搞好了实际上，麻辣烫哪家味道好，串串香的汤底有很多种多样，包
含青汤、清汤、白汤乃至是海鲜汤，都有各的特色。
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串串的做法。乐山串串香麻辣烫

    串串的做法

作法一：提前准备食物：黄奶油600克、食用油600克~ 

1.先准备好猪棒骨或鸡肉炖煮一个小时，留意：这个是大骨汤，一定要认真~ 

2.锅中加热，添加食用油，在油烧后添加姜蒜进行爆香， 四川串串香，乐山串串香，再加上专用型香料
开展油爆，随后添加郫县豆瓣酱开展油爆，倒进熬好的大骨汤，随后再加上酒槽老冰糖等开展调料~

 3.添加适量的盐和味精，小火熬料，直至香料释放出他们的香味，充足的和大骨汤香味结合在一起。
 

4.竹签子用热水烫一下，串上自身喜欢吃的食物（留意：尽量少串一些）。 

5.随后把串好的竹签子放入锅中至完善。 

6.提前准备自身喜欢吃的调味品，调配成自身喜欢吃的料汁，就就可以服用~ 

作法二： 四川串串香，乐山串串香，提前准备食物：混合油5000克，郫县豆瓣酱2500克，辣椒干节1斤，
麻辣烫哪家食材新鲜，麻椒100克，大蒜瓣150克，生姜100克，香料300克，米酒30克，纯粮酒50克，茴香
60克、良姜50克、八角30克、香茅草40克、孜然粉30克、砂仁20克、白豆蔻15克、白蔻15克、八角茴香15
克、丁香花15克、香果5克和三奈5三奈5克配置而成。

 1、把辣椒干节先放开水锅中汆一水，捞起来沥水备用；生姜也切成片备用。 

2、炒菜锅置低火上，倒进混合油烧开后，先放入大蒜瓣和郫县豆瓣酱炒匀，再放进朝天椒节、麻椒、生
姜片、香料和米酒，待小火慢炒60-80分鐘，锅中的朝天椒节已呈棕色时，再添加适量的纯粮酒和匀便好
。混合油配制：是取辣椒油2500克和熟菜籽油2500克混和而成。

    串串香的来历

      串串香，始于四川成都，不但是四川地区的特色传统美食之一，也是草根创业特色美食通俗化
的反映，串串香事实上是火锅店的另一种方式，因此 大家又通常称其为自助小火锅。“串串香”名字的
来历是由于它是一种以竹签串上各种菜，乐山麻辣烫，将其放入滚热的火锅店中涮着吃的特色小吃。四
川串串香，乐山串串香，麻辣烫哪家价格实惠，以其与众不同的风采和独特的特色遍及于全国各地诸多
大城市，“串串香”也是其组合，可以说只需有些人的地区就会有串串香的存有，乃至在一定水平上，
串串香已变成四川味儿的意味着之一。

     四川串串香，乐山串串香，普遍的有冷串串和热串串。冷串串便是商家提早将各色各样食材都提
早搞好，顾客点家常菜以后，端上一个菜盘或者一个大海碗，将串串放到里边再浇上料汁；热串串便是
商家将食材都用竹签串好，顾客自主选择，随后选好底锅，底锅烧开后将食材连到竹签一起投入锅中，
煮开后立即拿着竹签吃。串串香吃起來的场景甚为壮阔，几个人一起数百根乃至上千根竹签签那就是经
常出现的事。
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五通桥绿缘麻辣烫拥有很好的服务与产品，不断地受到新老用户及业内人士的肯定和信任。我们公司是
商盟认证会员，点击页面的商盟客服图标，可以直接与我们客服人员对话，愿我们今后的合作愉快！
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