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产品名称 四川邓家盐皮蛋 批量生产盐皮蛋 广安盐皮蛋

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

皮蛋，广安盐皮蛋盐皮蛋

    每每夏季我也尤其爱一道凉拌菜，便是拌凉菜皮蛋，简易太健脾开胃下饭菜了，盐皮蛋制作，
四川盐皮蛋，批量生产盐皮蛋，淋上料汁的皮蛋尤其进味。近期开启了在家里自做皮蛋，确实太简易了
。做出去的皮蛋晶莹透亮，也有非常漂亮的松花，一点不比外边买回去的差，家中的鸭蛋这下能够消耗
许多了，之后爱吃皮蛋能够自己在家做，无需出来买啦。 

   广安盐皮蛋制做流程：

    1、将新鮮的鸭蛋清理整洁，控干水份，我是用的自己家鸭下的鸭蛋，我软毛牙刷清洗整洁，随
后放到荫凉阴凉处晾晒，一定不可以有一点水份。

   2、冲调好一杯浓茶水水放凉预留，红茶绿茶都能够，为了更好地节约成本能够买划算一点的荼叶
，广安盐皮蛋，危害并不算太大。

   3、将皮蛋粉倒进小碗里，添加，随后倒进茶叶水，边倒边搅拌。

   4、搅拌成粘稠，倒茶叶水的情况下一定要不断搅拌，避免结团，搅拌好的粘稠置放一个小时，让
皮蛋粉和茶叶水有充裕的時间造成化学变化。 

  5、随后将鸭蛋装进去滚上一圈，选好的浆糊是较为粘稠的，能够黏到鸡蛋壳上几乎不滴下，这一步
戴手套实际操作。

  6、全部鸭蛋裹上浆糊后放进一个包装袋密封性储存，放到阴凉的地方就行6天上下就行（溫度三十度
上下）。
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皮蛋是我们中国人独有制作方法的调料蛋品

    皮蛋是我们中国人独有制作方法的调料蛋品，广安盐皮蛋，古方皮蛋的制做是将药料与米糠、
泥土混和，再包囊于鸭蛋外，存储一段时间后，鸭蛋会造成转变，鸡蛋黄凝结为胶冻状、蛋白则会变成
透明色的暗红色。四川盐皮蛋，有一些皮蛋剥皮后，盐皮蛋产地，蛋白上面有很多极似松花的米色结晶
体。皮蛋怎么会凝固因为皮蛋有那样的乳白色纤维状结晶，因此又称之为皮蛋。

   皮蛋的作法，基本上的就是将鸭蛋放进碱性物质内（石灰粉泥或）与米糠中，再存放一段时间后而
成。广安盐皮蛋，这一基本原理是运用碱渗透到蛋内，使蛋白变质性、产生疑胶化，也就是皮蛋由此可
见蛋白、鸡蛋黄凝固的样貌，碱性物质从而溶解蛋白质造成胺基酸（AminoAcid），这也是皮蛋与众不
同的口味来源于，且能够 抑止细菌繁殖。

    怎样选择好的皮蛋？

    1、安全性新鮮。挑选包裝详细并含有SC标示的合理合法公司的商品、从正规平台选购。皮蛋尽
管是常温储存市场销售的食品类，可是常温超出三个月非常容易产生沙门菌环境污染，有可能导致食物
事件，选购时要需注意保存期和发布時间。

   2、看“长相”。四川盐皮蛋，应选择沁色灰白色、无黑、无裂纹、蛋壳详细的皮蛋。有很大小黑
点的皮蛋不必选，壳上的黑斑应越低越高。蛋壳表面有黑色黑斑，表明皮蛋铅、铜含量较高。

   3、估量和听声。将广安盐皮蛋放到手掌心轻轻地掂一下，的皮蛋有很大的晃动。把皮蛋放到耳朵
里面边摇晃，没声音的皮蛋品质不错。

  4、剥皮品位。全部蛋白质凝结装、不粘壳、呈透明色、有延展性的黄棕色，有松花式纹路；竖向割
开，鸡蛋黄呈浅褐或淡黄色，管理中心偏稀；沒有呛鼻腐臭味或异味。

四川邓家盐皮蛋(图)-批量生产盐皮蛋-广安盐皮蛋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坚持“以人为本”的企业理念，拥有一支高素质的员工队伍，力求提供更好的产
品和服务回馈社会，并欢迎广大新老客户光临惠顾，真诚合作、共创美好未来。邓家盐皮蛋——您可信
赖的朋友，公司地址：广安市广安区福兴大道1688号1幢201号，联系人：张敏。
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