
1664扎啤加盟 广东宏红食品贸易 南城1664扎啤

产品名称 1664扎啤加盟 广东宏红食品贸易 南城1664扎啤

公司名称 东莞市宏红食品贸易有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 东莞市南城区水濂山彭洞工业区

联系电话  13829176610

产品详情

毛豆虾#的制作步骤

1. 鲜虾、毛豆、蒜，这道菜的所有食材就齐了，1664扎啤加盟，虾是很鲜的食材，由于我们采取蒸的方
式，为了去除虾的寄生物质，我们用蒜铺在下边。

2. 所有蒜要切成蒜片。

3. 虾去头去壳留尾，开背然后再去肚里的线，这只虾基本上就非常干净了。毛豆去皮拨出豆子。

4. 盘底放上几片蒜，1664扎啤厂，然后放入虾。

5. 在上边撒上毛豆就可以蒸了。如果选择蒸笼的话，1664扎啤价格，大火水开后蒸8分钟左右。

6. 如果选用电蒸箱的话，那就是10分钟，100℃就好了。

7. 经过几分钟的蒸，这份毛豆文火凤尾虾就好了。

#板栗烧鸡#的制作步骤

1. 准备原料。

2. 小公鸡洗净斩成小块冲洗备用。

3. 锅内加入清水烧开下入鸡块。

4. 沸水至表面泛白捞出冲水备用。



5. 锅内加入食用油烧热加入八角2个葱10g姜10g爆香，南城1664扎啤，加入鸡块板栗200g，料酒10克，蚝
油8克，酱油8克，老抽6克，盐2克，鸡精2克，糖8克，胡椒粉1克翻炒均匀。

6. 加入适量水，转中火炖制。

7. 待鸡肉和板栗软烂，汤汁粘稠时加入青尖椒翻炒均匀，即可出锅。

8. 上品的板栗烧鸡就做好了。

10、清蒸武昌鱼

  “武昌鱼”产于湖北省鄂州市(古时称武昌)，俗称团头鲂。据《武昌县志》载：鲂，即鳊鱼，又称缩
项鳊，产樊口者。是处水势回旋，深潭无底，渔人置罾捕得之，止此一罾味肥美，余亦较胜别地。”同
时，以“鳞白而腹内无黑膜者真。” “清蒸武昌鱼”是选用鲜活的樊口团头鲂为主料，配以冬菇、冬笋
、并用鸡清汤调味。成菜鱼形完整、色白明亮、晶莹似玉；鱼身缀以红、白、黑配料，更显出素雅绚丽
。特点：肉质鲜嫩，营养丰富。

  武昌鱼得名于三国。东吴甘露元年(公元二六五年)，末帝孙皓欲再度从建业(南京)迁都武昌。左丞相
陆凯上疏劝阻，疏中引用了“宁饮建业水，不食武昌鱼”这两句“单谣”。于是武昌鱼便始有其名。不
过当日所说的武昌鱼，可能不是专指樊口鳊鱼，但在武昌所产的鱼中以樊口蝙鱼为上，故后来就将其美
名归于武昌。历代名流学者都有赞赏，它的名声也越来越著。

1664扎啤加盟-广东宏红食品贸易-南城1664扎啤由东莞市宏红食品贸易有限公司提供。1664扎啤加盟-广
东宏红食品贸易-南城1664扎啤是东莞市宏红食品贸易有限公司今年新升级推出的，以上图片仅供参考，
请您拨打本页面或图片上的联系电话，索取联系人：林生。同时本公司还是从事弗罗因德啤酒330L，弗
罗因德啤酒，弗罗因德啤酒罐装的厂家，欢迎来电咨询。
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