
广安盐皮蛋 四川邓家盐皮蛋 盐皮蛋出售

产品名称 广安盐皮蛋 四川邓家盐皮蛋 盐皮蛋出售

公司名称 广安市广安区佛手山食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 广安市广安区福兴大道1688号1幢201号

联系电话 15282684999 15282684999

产品详情

盐皮蛋烹制小窍门，批量生产盐皮蛋，四川盐皮蛋盐皮蛋

盐皮蛋烹制小窍门

    四川盐皮蛋烹制小窍门：1、荼叶挑选绿茶或是绿茶叶都能够，留意要用道浓茶水水，将其完全放
凉后才可添加在皮蛋粉中，并且实际的水流量必须依据具体的状况而定，将其调为浆糊状就可以，不可
以太稀，不然实际效果不太好；

    2、兑好的皮蛋浆糊必须静放一会，让其产生化学变化，鸭蛋放进在这其中的情况下一定要携带
手套，避免发烫，并且鸭蛋一定要挑选新鮮的，能够
洗还可以不洗，可是留意洗后的鸭蛋一定要完全沥干表面水份才可； 广安盐皮蛋。

   3、假如器皿的外盖并不是太紧，便必须首先用厚包装袋扎牢，随后再盖上外盖，一定不可以漏汽
，查验皮蛋必须把握好時间，一般三十度的溫度类似10天時间就可以了，在第九天的情况下便需取下查
验下。

盐皮蛋原料，广安盐皮蛋盐皮蛋

盐皮蛋原料

    四川盐皮蛋原料是采用本地的地区栽培品种——达州麻鸭蛋，达州麻鸭寻食工作能力强，适合放牧
，但凡湖水、江河、塘口等有放牧标准的地区均可喂养。这家鸭吃的好、生活环境好、才可以长出质量



高的蛋。要想腌制好广安盐皮蛋也有一些不可或缺的程序流程，先挑选出尺寸匀称、表皮光洁、沒有缝
隙的鹅蛋，历经手工制作和设备2次清理，晾晒后放进窖池。 

    盐皮蛋的汤底是用调料、良姜、香、肉蔻、八角、白扣、三奈、荼叶、鲜姜等十几味中草药材配置
而成。存储期内在鸡蛋清中的绿色植物香料分子结构和碱慢慢健身运动向蛋黄看齐，伴随着時间的变化
，蛋黄中的碱和香料分子结构越聚越多，因此蛋黄便慢慢更改色调，当蛋黄由淡黄色变为深灰色或黑灰
色后，四川盐皮蛋，证实这种绿色植物香料成份彻底取得成功进到蛋黄管理中心，盐皮蛋出售，变成理
想化的碱性食物，消化吸收营养成分更充足，广安盐皮蛋，做到了盐皮蛋理想化的实际效果。再加上科
学规范的腌制時间，并依据不一样时节里溫度的转变调整蛋池中蛋的占比，才可以腌制出美味可口的盐
皮蛋。

为何皮蛋会出现二种色调的类型

    为何皮蛋会出现二种色调的类型四川盐皮蛋又被称为皮蛋、变蛋等，为中国汉族创造发明的蛋
生产加工食品类，是一种中国独有的食品类，具口味，能推动胃口。如今市面上有二种皮蛋类型，盐皮
蛋的制作方法，一种是金子干色，内有糖心。一种便是普遍的黑黝黝的黑色皮蛋。很多人都说淡黄色的
只有用生鸡蛋制做，黑色的皮蛋全是用鹅蛋制做的。那麼这类传闻究竟对吗呢。 

   黄皮蛋与黑皮蛋的制作过程，广安盐皮蛋， 鹅蛋用制做黄皮蛋的方式来解决，提前准备一口可以
容下5斤水的大铁锅，先将锅放置火上，放入5斤水，随后放入50克柏树枝、15克荼叶及15克麻椒。造成
方应时仍然躲远一些，广安盐皮蛋，石灰粉充足溶化后，放入55克食用纯碱。随后放入黄泥巴100克。四
川盐皮蛋。

    用小勺充足搅拌均匀溶化预留。提前准备糠壳或是榉木灰放入盆里，把粘了泥的生鸡蛋放入在其中
充足拌和一下就可以。随后提前准备一个整洁的包装袋把生鸡蛋放入包装袋中把封袋系住。提前准备一
个大些的有盖器皿，把生鸡蛋和皮蛋放入器皿中，随后盖上外盖，放到一个荫凉的自然环境中封闭式储
放7天就可以。7天之后，把二种皮蛋的封袋裁开，放到一个荫凉自然通风的自然环境中再放7天皮蛋即发
醇取得成功。

广安盐皮蛋-四川邓家盐皮蛋-盐皮蛋出售由广安市广安区佛手山食品有限公司提供。广安市广安区佛手
山食品有限公司是从事“盐皮蛋”的企业，公司秉承“诚信经营，用心服务”的理念，为您提供更好的
产品和服务。欢迎来电咨询！联系人：张敏。
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