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想了解月饼咸蛋黄等相关信息，可以来电咨询广州回味源蛋类食品有限公司中秋月饼蛋黄

每到中秋节，月饼都是节日的象征，不吃月饼，这个中秋节就白过了。如今月饼的口味越来越多，但是
有一种永远经典的月饼，是很多人的，它就是蛋黄月饼。每一年的月饼中，蛋黄月饼的销售量几乎每年
都是高的。人生中有一种很有趣的现象：许多人不喜欢吃鸭蛋，而做成咸鸭蛋后却喜欢吃。并特别喜欢
吃它的蛋黄，非北部湾中秋月饼蛋黄，而扔掉蛋白。做好月饼馅后，就更爱吃了。甜味加上蛋黄的咸味
，是一种奇妙的组合，会产生不可思议的味道，让人容易上瘾。正因为如此，每年蛋黄月饼是的。

广州回味源蛋类食品有限公司是做中秋咸蛋黄的中秋月饼蛋黄

但是，吃还是要吃，你知道月饼里的蛋黄是怎样形成的吗？许多人喜欢吃蛋黄月饼，但从来不知道蛋黄
是怎么来的。我以前以为是买了咸鸭蛋后，工人师傅就会把里面的蛋黄一个个挖出来，而蛋黄却又做成
蛋黄。想起来真有趣，工厂的批量生产，江门中秋月饼蛋黄，人工挖怎么可能？这个工作量要多大啊？
之后，我再一次怀疑蛋黄是假的。事后，有一位在糕点店工作的朋友告诉我，蛋黄月饼里的蛋黄，其实
都是真的，它也不是从咸鸭里面挖出来的。用特殊的方法直接从新鲜鸭蛋中分离出来。糕点厂的员工将
大量的鸭蛋打进桶中，然后采用特殊的方法，将蛋黄与蛋白分离，然后将蛋黄腌制，待凝结后备用，蛋



清另做另一种。 

想了解咸蛋黄批发等相关信息，可以来电咨询广州回味源蛋类食品有限公司中秋月饼蛋黄

广式月饼是我国南方地区，尤其是广东民间传统应节食品——中秋月饼的一种形式，广式月饼遐迩，基
本的还是在于它的原料和制作工艺异常精细，特点是皮薄松软，油光闪闪，色泽金黄，造型美观，图案
精致，花纹清晰，不易破碎，包装讲究，便于携带，是人们在中秋节送礼物的佳品，也是人们在中秋节
晚上吃饼时不可缺少的佳品。按味道分为咸味、甜味两种。

广州回味源蛋类食品有限公司是做红心咸蛋黄的中秋月饼蛋黄

生产步骤

1.鸡蛋黄莲蓉馅的做法：准备好莲蓉的馅料及蛋黄，将莲蓉馅等分成几份，将蛋黄放入微波炉加热30秒
钟

2.将莲蓉馅料的馅料按成小饼状。

3.将蛋黄放在小圆饼内。

4.裹上蛋黄。

5.将莲蓉蛋黄馅做成小圆球状。

6.用包裹好的蛋黄莲蓉馅。

7.月饼胚的制作工艺：糖浆、色拉油、碱水放入烤箱。

8.用打蛋器打糖浆、色拉油和碱溶液。

9.把面粉加到溶液中。

10.和成面团，发酵2小时。

11.根据模具的大小，将面团分成几份。

12.用保鲜膜把面团按圆圈包起来。

13.将一份莲蓉蛋黄放入面片中。

14.把馅料、封口和滚珠做成圆形。

15.加点干面粉在上面。

16.将面团放入月饼模内压制，使整个面团充满模子。

17.案板上撒少许干粉，将月饼模具翻过来，轻轻地磕一敲，就可以了。



18.充分做好月饼胚皮。

19.月饼胚放在烤盘上，表面刷水，然后放入已预热的烤箱第二层。

20.在210℃烘烤5分钟，取下刷头，刷上少许蛋黄水(只刷面，不刷面)，再烘焙5分钟，转150℃烘焙10分钟
。

21.烘焙过的月饼放凉后，装入保鲜袋密封，再放上油2~3天食用。 

广州回味源蛋类食品有限公司是广州一家较好的咸蛋黄厂家中秋月饼蛋黄

如何制作月饼中的蛋黄

主料：咸鸭蛋10个，一大勺白酒，两大勺香油

1、把生的咸蛋打在干净的盆里

2、再在一个小碗里放入适量的鸡蛋黄，倒入一小勺白酒，腌10分钟。

3、把腌肉的蛋黄放在铺有油纸的烤盘里

4、不需预热，170度上下火7分钟后取出。

5、取出蛋黄，加入少许白酒和芝麻油，中号中秋月饼蛋黄，腌制30分钟左右，即可食用，加油是可以帮
助蛋黄中的油渗出，加酒去腥，经过这些步骤，保证您烤制的蛋黄月饼特别香。

想了解月饼蛋黄批发等相关信息，可以来电咨询广州回味源蛋类食品有限公司中秋月饼蛋黄

为什么咸鸭蛋会流油

一旦鸭蛋被腌过，非红树林中秋月饼蛋黄，盐分就会进入蛋壳，蛋白质因为有盐的作用，会慢慢地变硬
，脂肪则会从蛋白里挤出来而形成蛋壳，这样咸蛋就能看到明显的油脂。

油量越大，说明鸭蛋含有的脂肪越多，这种晶莹油亮的蛋黄，很容易引起食欲。

食用咸鸭蛋有三大益处

1、多吃咸鸭蛋，可以补钙、补铁之后腌制鸭蛋，还具有很好的营养价值。咸蛋黄的营养价值与新鲜蛋黄
相近，含有蛋白、卵磷脂与钙、磷、铁等多种矿物质，以及人体所需的各种氨基酸与微量元素与，且易
于人体吸收。咸蛋黄成熟时，其脂肪含量基本保持不变，但随着水分的流失，蛋黄的相对脂肪含量逐渐
增加，高达30%至40%。随腌渍时间的延长，含盐量增加，油的颜色变得鲜亮，粘度增大，并产生特殊风
味，口味更佳。



两、咸鸭蛋能养，鸭蛋中含有较多的腥味，用盐水腌过后，能达到去腥的效果，从味道上来说，腌过的
鸭蛋也更香、更嫩、更好吃。在中医上，咸入、鸭蛋本身性寒，属于凉性食物，经腌制后更有养的功效
。

3、咸鸭蛋具有火、降阴火的作用，但是咸鸭蛋火、降阴火功能要比没有腌制过的鸭蛋更好，多吃煮食可
以泻痢。有清目养眼的作用的咸蛋黄油，也可以用来小儿积食，外敷可以治、。 

中号中秋月饼蛋黄-江门中秋月饼蛋黄-回味源品质保障(查看)由广州回味源蛋类食品有限公司提供。广
州回味源蛋类食品有限公司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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