
辣之源调味油 邯郸餐饮辣椒炒肉酱油

产品名称 辣之源调味油 邯郸餐饮辣椒炒肉酱油

公司名称 湖南省辣之源食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 湖南长沙市雨花区高桥大市场现代商贸城3栋

联系电话  18874734653

产品详情

【酱油的食用方法】

酱油一般有老抽和生抽两种：老抽较咸，用于提色；生抽用于提鲜。

在烹饪绿色蔬菜时不必放酱油，因为酱油会使这些蔬菜的色泽变得黑褐暗淡，并失去了蔬菜原有的清香
。

另外，“烹调酱油”未经加热不宜直接食用。

【酱油的食用禁忌】

1.服用血管疾病，胃肠道疾病的药时禁食酱油，以免引起恶心、呕吐。

2.酱油不宜过早倒入锅内长时间蒸煮。加热时间过长、温度过高，会使酱油内的氨基酸受到影响，糖分
焦化变酸，营养价值降低。

【酱油营养分析】

1. 烹调食品时加入一定量的酱油，可增加食物的香味，并可使其色泽更加好看，从而增进食欲；

2. 酱油的主要原料是大豆，大豆及其制品因富含硒等矿物质而有防不良病变的效果；



3. 酱油含有多种维生素和矿物质，可降低人体胆固醇，降低心血系统疾病的发病率，并能减少自由基对
人体的损害；

4. 酱油可用于蜂、蚊等虫的蜇伤，并能止痒。

【酱油补充信息】

1. 选购酱油技巧：酱油呈红褐色或棕色，鲜艳、有光泽；滋味鲜美，咸甜适口，味醇厚柔和，没有苦、
涩、酸等不良异味和霉味，带有浓厚的酱香；酱油浓度较高(无盐固形物含量高)其粘稠性较大，因此流
动稍慢；

2. 服用血管疾病、胃肠道疾病的药时，应禁止食用酱油烹制的菜肴，以免引起恶心、呕吐等副作用；

3. 酱油是很容易发生霉变的，因此夏季要注意密闭低温保存。

【酱油适合人群】

一般人群均可食用

餐饮辣椒炒肉酱油？餐饮辣椒炒肉酱油哪家好?来辣之源选餐饮辣椒炒肉酱油，错不了！餐饮辣椒炒肉酱
油，餐饮辣椒炒肉酱油价格，餐饮辣椒炒肉酱油批发，餐饮辣椒炒肉酱油厂家认准辣之源餐饮辣椒炒肉
酱油实力厂，湘菜调料原料，辣之源专注湘菜调料15年，餐饮辣椒炒肉酱油公司推荐，支持连锁餐饮行
业定制调料品，可贴牌生产各种调味料，邯郸餐饮辣椒炒肉酱油，自建16000平米厂房，库存现货，品质
可靠！联系18874734653

辣椒炒肉虽然是一个非常简单的小菜，但是学问却非常的大， 不管是在放油还是放盐的顺序上，也会导
致后这一碗菜的味道不一样，很多人在做辣椒炒肉的时候，酱油会乱放，以为只要调味就可以，结果其
实味道出来真的非常的难吃，那么炒辣椒炒肉时，应该什么时候放“酱油”？很多人放错了，难怪不香
。

那么在做辣椒炒肉的时候先要将五花肉洗的干净然后切成小小的薄片，这个时候就要提前用酱油腌制了
，颜色的改变就是这个时候，而不是在炒菜的时候放进去，这样的酱油只是单纯的停留在表面，并没有
一点让人觉得好吃的，很多人在这一步就会弄错，导致五花肉的味道非常的难吃，一点都不会香。腌制
好之后，稍等几分钟，然后将新鲜的辣椒清洗干净之后切成小片。

然后将油倒一点放入锅中，不要太多，因为五花肉自己会有油，太多了会觉得很油腻，反而不利于味道
，油熟透之后将酱油腌制好的五花肉放进去，餐饮辣椒炒肉酱油价格多少钱，炒熟之后放入盘中，餐饮
辣椒炒肉酱油品牌哪家好，一定要记得，可以炒成半熟，但是千万不要炒的熟透了，不然味道会觉得很
老。

 

辣之源调味油-邯郸餐饮辣椒炒肉酱油由湖南省辣之源食品有限公司提供。湖南省辣之源食品有限公司坚
持“以人为本”的企业理念，拥有一支高素质的员工队伍，力求提供更好的产品和服务回馈社会，并欢
迎广大新老客户光临惠顾，真诚合作、共创美好未来。辣之源——您可信赖的朋友，公司地址：湖南长
沙市雨花区高桥大市场现代商贸城3栋，联系人：陆经理。
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