
兴宁干锅香辣鹅 鹅尚鲜干锅香辣鹅 干锅鹅翅

产品名称 兴宁干锅香辣鹅 鹅尚鲜干锅香辣鹅 干锅鹅翅

公司名称 南漳县陈华波干锅鹅翅王店

价格 面议

规格参数

公司地址 湖北省襄阳市南漳县城关镇凤凰大道民俗风情街
82号

联系电话  13597500191

产品详情

干锅:顾名思义是干的，少量汤汁在火上慢煨的菜。

香锅:有汤汁裹菜的香辣菜。

干锅，川菜的制作方法之一，起源于四川德阳，口味麻辣鲜香。与火锅和汤锅相比，汤少，味更足；不
需要自行点菜，菜品搭配相对固定，可直接食用。

香锅发源于巴蜀地区，以四川、重庆等地方麻辣风味融合而来，香锅源于土家风味，是当地老百姓的家
常做法，以麻、辣、鲜、香、油、混混搭为特点。虽然香锅属于麻辣口味，但颇受全国食客喜爱。据说
，四川属于盆地，鹅尚鲜干锅香辣鹅，也属于平原地区，湿气较重平时喜欢把一大锅菜一起用各种调料
味料炒起来吃，干锅香辣鹅图片，而每当有重要的客人时，便会在平常吃的大锅炒菜中加入肉、海鲜、
家禽、甚至，所搭配的菜品事先炸过或者过水煮过，可以吸收各种肉类和配菜的鲜味，加入本身的调料
香味，混合起来以后，成就了"一锅香"。

干锅是近年来较为流行的一种火锅形式。它在贵州、湖南、湖北、江西一带流行，后被川渝厨师引进并
结合川菜和火锅的一些操作技法和调味方法，形成了干锅系列菜肴，如麻辣香锅、干锅鸡翅、干锅鸡杂
、干锅鸡、干锅兔、干锅蛙、筒笋鸡等。特点干香适口，味型多变，以香辣，五香，酱香，麻辣风味较
多。为较多火锅店夏季的换季锅底。

蒜是干锅鹅翅中的一种常见的佐料，干锅鹅翅技术培训就来跟大家讲讲蒜的食用方法，干锅鹅翅培训费
用实惠。



1. 大蒜可生食、捣泥食、煨食、煎汤饮、或捣汁外敷、切片炙穴位。

2. 发了芽的大蒜食果甚微，腌制大蒜不宜时间过长，以免破坏有效成分。

3. 在菜肴成熟起锅前，兴宁干锅香辣鹅，放入一些蒜末，可增加菜肴美味。

4. 做凉拌菜时加入一些蒜泥，可使香辣味更浓。

兴宁干锅香辣鹅-鹅尚鲜干锅香辣鹅-干锅鹅翅(诚信商家)由南漳县陈华波干锅鹅翅王店提供。南漳县陈华
波干锅鹅翅王店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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