
广安盐皮蛋 盐皮蛋批发 广安邓家盐皮蛋

产品名称 广安盐皮蛋 盐皮蛋批发 广安邓家盐皮蛋

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

皮蛋口味鲜滑可口，四川盐皮蛋盐皮蛋

皮蛋口味鲜滑可口

      有着“蛋好松花开，花盛开皮蛋好”的叫法，四川盐皮蛋，是我国一道传统式口味的蔬菜制品
，制做好的皮蛋口味鲜滑可口，味儿有点儿微咸，色香味俱全都有与众不同之处，说起皮蛋之中更为的
便是松花皮蛋了，它但是皮蛋之中的绝品，皮蛋除开美味以外，它还具备一定的功效与作用，若放醋拌
食，能、养神宁心、滋补养生运动健身的作用。 

     广安盐皮蛋的做法：先将鸭蛋放到冷水里边清洗整洁，再放到荫凉自然通风的地区晾晒表面的水
份，这个时候就可以把荼叶放到沸水里边泡浸，能够 多放些荼叶泡成浓茶水也没事儿，四川盐皮蛋，大
浸两个钟头，提前准备一个器皿，里边添加石灰粉，面碱，食用盐，草灰搅拌均匀，随后倒进泡好晾凉
的茶水开展拌和就可以，这儿必须记牢的一点便是茶水别倒进过多，如果泥太稀就难以粘上鸭蛋上边了
，如果太干也不易粘上皮蛋上。然后把晾晒的鸭蛋放到泥中裹上一层，一定要确保鸭蛋拿出来的情况下
，表面可以沾有一层很厚的土壤，再把沾好土壤的鸭蛋放到稻壳之中，顺带裹上一层很厚的稻壳就可以
放到包装袋里边开展储存了，好是选择阴凉的地方开展储存，那样皮蛋腌渍出去的实际效果才会更好，
如果溫度太越高越会危害到皮蛋腌渍的实际效果，大约储存半个月上下，再把鸭蛋拿出来淬火30天-50天
，就可以服用。

皮蛋传统制作流程，盐皮蛋如何做，广安盐皮蛋盐皮蛋

皮蛋传统制作流程



    广安盐皮蛋，制做方法简易，原材料规定有点儿繁杂，大家准备好茶枯，油茶籽榨完茶油以后剩余
的饼茶，桐枯，桐树油籽榨完熟桐油以后剩余的桐籽饼，黄荆柴，麦草一起烧燃成灰，冷却后搅拌均匀
。用锅烧开，并放荼叶一起熬开，茶水要浓，锅务必是沒有沾油的，捞起来荼叶冷却，放适当盐拌和所
有溶化预留。

    鸭蛋要确保新鮮，自来水清理整洁用盆装一些大家烧好冷却的灰，渐渐地倒进冷却的茶水来稀释液
，要操纵它的稀砂浆稠度可以把鸭蛋裹退浆才能够，把洗完的鸭蛋放进这一浆里，鸭蛋要全身上下沾到
一层薄薄的浆才取出，放在地面上风轻轻吹干一下，再放进坛内密封性好，这一坛要放在荫凉遮光处，
溫度在20度上下，放置半个月上下，大家开坛试一下，剥皮后皮蛋沒有流水出，盐皮蛋批发，蛋的表层
早已变为灰黑色了，也有一朵朵小雪花，十分地漂亮，表明这一皮蛋搞好了，就可以取下来，要细心选
择，有裂缝或是损坏要选择出去，洗好以后放在太阳下晾晒，四川盐皮蛋 。

盐皮蛋的历史由来

    小故事产生在张献忠进川的阶段，邓氏先祖带上妻子和女儿进山避开，当乱军过后回家了发觉藏谷
物的地下室中除开一些掺杂在沙浆中的卤料、食用盐、鹅蛋外，别的的谷物已被乱军所有劫掠。应对无
粮的状况下，邓氏先祖只能将在其中的鹅蛋捡出去烹制。四川盐皮蛋，在服用的情况下出现意外的发觉
这类历经降水 食用盐 卤料在沙浆中泡浸后的鹅蛋却有着松花蛋的清、盐蛋的黄，广安盐皮蛋，并且十分
的美味。其碱味比松花蛋小，而黄比盐蛋淡。邓氏先祖依照土壤中的卤料开展配制，历经数次的实验总
算把握了这类特点蔬菜制品的作法。的盐皮蛋就在这次中出现意外转化成了。

    松花蛋的清，盐蛋的黄，蛋黄的周边有的蛋黄油，蛋黄翻沙，鸡蛋清嫩、香，颇具延展性，用醇香
爽口，意犹未尽。盐皮蛋蛋白的碳水化合物占比很合适人体系统必须、四川盐皮蛋，广安盐皮蛋，易为
人体消化吸收，使用率达到98%之上。身体对盐皮蛋蛋白的消化率可达到98%。每豪克生鸡蛋含人体脂肪
11~15克，关键集中化在蛋黄里，盐皮蛋怎样制作，也非常容易被身体消化，蛋黄中带有丰富多彩的大豆
卵磷脂、固醇类、蛋黄素及其钙、磷、铁、维生素D、D及B族维生素。这种成份对提高神经系统的作用
大有益处，因而，盐皮蛋也是不错的健脑食品。

广安盐皮蛋-盐皮蛋批发-广安邓家盐皮蛋(诚信商家)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四川 广安 ,禽蛋的见证者，多年来，公司贯彻执行科学管理、创新发展、诚
实守信的方针，满足客户需求。在邓家盐皮蛋领导携全体员工热情欢迎各界人士垂询洽谈，共创邓家盐
皮蛋更加美好的未来。
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