
干锅鹅翅 干锅鹅翅电话 合肥干锅鹅翅

产品名称 干锅鹅翅 干锅鹅翅电话 合肥干锅鹅翅

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

干锅酱制作

原料:猪大骨(棒子骨)1000G清水5KG八角30G沙姜5G丁香30G桂皮30G30G花椒60G干红辣椒100G罗汉果2个
特记酱油(老抽)1000G冰糖500G郫县豆瓣750G色拉油500G

制作:净锅上火下油烧5成热将剁细的郫县豆瓣放入锅内炒制油色红亮，豆瓣酥皮后打出500G的豆瓣加入
香料用小火炒制香味浓郁时加入清水制好的猪大骨大火烧开后扫去面上浮沫加入酱油冰糖小火熬煮4小时
左右至汤汁浓稠时沥去料渣放入捞出的郫县豆瓣搅匀后倒入调料桶中，干锅鹅翅介绍大全，冰箱冷藏存
放即成为干锅酱.(炒制干锅时啤酒不可缺少，干锅内无汤汁，而啤酒有挥发性能滋润原料体现干香特色)
调汤：吃完鸭头以后往火锅盆里加入红卤水和高汤或少许的老油，调味时盐的份量可以稍量一些，否则
涮食的原料没有味道也可灼加少许的冰糖增加淳厚味道调好味后即可带酒精炉上桌，供客人涮食。

四川干锅鹅掌鹅翅的做法:

材料：鹅翅、红椒、香菜、葱、姜、大蒜、调味料：老抽、糖、鸡精、蚝油、豆瓣酱

做法：

一、香菜、葱、洗净切段，大蒜、姜切片，红椒切丝，

二、鹅翅洗净切两段，焯水，沥干后，用白胡椒涂在鹅翅上，放置15分钟，入油锅炸至外皮金黄

三、取一个空碗，放入老抽、糖、鸡精、蚝油，将炸好的鹅翅浸入其中，腌十分钟



四、锅内重新放少许油，下豆瓣酱炒出红油，下入腌好控干水份的鹅翅煸炒，干锅鹅翅电话，即而放入
姜片，蒜片、葱段，红椒，炒至红椒断生，关火放入香菜段炒匀即可自

       干锅又叫香辣干锅或香辣锅。干锅的出现晚于火锅，它是火锅工艺后的一种新型品种。较早
的干锅吃完后要加汤点火涮菜，所以把它归类于火锅。目前虽然有些赋予，像中餐一样装盘消费，但行
业中仍然将干锅归类于火锅大类，干锅深受大众喜爱的原因不仅是口味香辣，更重要的是可以以中餐模
式消费，这迎合了快捷，方便，品种丰富，适宜人群广的要求。干锅，川菜的制作方法之一，味型特点
是口味麻辣鲜香，与火锅、汤锅相比，汤少，合肥干锅鹅翅，味更足；不需要自行点菜，菜品搭配相对
比较固定，可直接食用。其主要品种包括：干锅鸡、干锅鸭、干锅耗儿鱼、干锅兔、干锅牛蛙、干锅虾
、干锅排骨、干锅牛肉等等。干锅在底料和干锅香辣油上较为讲究，每一锅都是经过配置，然后经过特
殊工艺炒制而成，干锅料较重要的就是新鲜。名食园干锅鹅翅主料是鹅翅中，辅料是盐，主要营养成分
是蛋白质。干锅是川菜的制作方法之一，起源于川渝之地，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，菜口搭配相对固定，可直接食用。一、香菜、葱、洗净切段，大蒜、姜切片，
红椒切菱形块。二、鹅翅洗净切两段，焯水，沥干后，入油锅炸至外皮金黄。三、取一个空碗，放入老
抽、糖、鸡精、耗油，将炸好的翅中浸入其中，干锅鹅翅价钱，腌十分钟。四、锅内重新放少许油，下
豆瓣酱炒出红油，下入腌好控干水份的鹅翅中的鹅肉是滑爽鲜嫩，汤鲜味美。选购与储存指南：挑选?挑
选肉色呈新鲜红色、不会渗出太多的鹅肉才新鲜，如果肉色已呈蝉红，就不太新鲜了。较好是选择白鹅
之肉，以翼下肉厚、尾部肉多而柔软、表皮光泽的为佳。?鹅肉较容易变质，购买后要马上放进冰箱里。
如果一时吃不完，较好将剩下的鹅肉煮熟保存，而不要生的时候进行保存。

干锅鹅翅(图)-干锅鹅翅电话-合肥干锅鹅翅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
店是一家从事“干锅鹅翅培训,手抓牛骨头培训,沸腾鱼培训”的公司。自成立以来，我们坚持以“诚信为
本，稳健经营”的方针，勇于参与市场的良性竞争，使“干锅鹅翅,手抓牛骨头,沸腾鱼”品牌拥有良好口
碑。我们坚持“服务至上，用户至上”的原则，使干锅鹅翅在食品饮料项目合作中赢得了客户的信任，
树立了良好的企业形象。
特别说明：本信息的图片和资料仅供参考，欢迎联系我们索取准确的资料，谢谢！
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