
炸鸡裹粉加工厂 天天通食品 炸鸡裹粉

产品名称 炸鸡裹粉加工厂 天天通食品 炸鸡裹粉

公司名称 北京天天通食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 北京市大兴区黄村镇高家堡甲一号

联系电话 13911831218 13911831218

产品详情

原料：鱿鱼1条  洋葱1/8个  小米椒3根  芹菜6根  大蒜2瓣 ；调料：天天通甜辣酱3 汤匙（45ml）
料酒3汤匙（45ml） 盐1/2茶匙

做法：1)鱿鱼去除表皮和内脏，清洗干净后切成宽5毫米的鱿鱼圈。洋葱切末，小米椒切片，芹菜切小丁
，大蒜去皮切成碎末。2)将切好的鱿鱼圈放入容器中，调入料酒拌匀。然后把洋葱，小米椒，芹菜末，
大蒜末，天天通甜辣酱和盐搅匀，与鱿鱼圈一起搅拌进行腌制。如果有时间的话，盖上盖子或保鲜膜，
放入冰箱冷藏腌制4个小时会更入味。3)锅中倒入油，大火加热至7成热时，炸鸡裹粉代工，将鱿鱼圈和
腌料一起倒入，翻炒30秒钟即可出锅。

超级啰嗦：在购买鱿鱼时，要买通体透亮的，这样比较新鲜。颜色发乌的鱿鱼，是不新鲜的啦。买好后
，如果自己不会处理，就让店家代为清理吧。记得让店家帮你撕掉鱿鱼身上的黑皮，并去除内脏和鱼骨
。通常，鱿鱼在制作过程中，不太容易入味，所以能多腌制几个小时。腌制时间只要超过2个小时，不管
是冬季，还是夏季，炸鸡裹粉，都记得要放冰箱冷藏保存。鱿鱼很容易炒老，要大火快炒才能保持鱿鱼
鲜嫩的口感。这道菜，只需30秒就足够了。甜辣酱，炸鸡裹粉加工厂，是天天通的，味道很好，可以到
天天通天猫旗舰店购买呦！

【品名】天天通新奥尔良腌料1kg

 

【产品规格】1kg*20袋/箱

【产品特点】天天通新奥尔良腌料来源经典，采用原料调制而成，具有纯正的美国新奥尔良烧烤风味，
口味醇厚，香气四溢，适合美式烤鸡的腌渍，是经典制作新奥尔良烤翅和新奥尔良烤鸡腿堡的正统腌制
料。



【主要用途】用于烤焗各类禽肉的腌制调味，风味正宗经典，用途广泛。

 

【新奥尔良美食制作】 1、建议腌制比例：70：70：1000(腌料：水：禽肉)。禽肉清洗后若含水量较高，
建议适当控水，或腌制过程中不再次加水。2、腌制方法：A、手动腌渍：腌料与水调匀后，将禽肉放入
腌渍液中，不间断翻动10分钟；以冷藏保鲜的状态（1~5℃）腌渍12~24小时。 B、机器腌渍：定量称取
腌料和水，置入机器容器中，开动滚揉机（30~35转/分），滚揉腌渍25~45分钟。3、制作方法：A、烤箱
：200℃烤15~20分钟即可。B、微波炉：高火烤4~6分钟即可。(中间记得翻面哦）C、油煎：（电饼铛）
香煎至金黄熟透即可。   D、野外烧烤：为防烤焦可涂刷食用油。

 

【温馨提示】1、腌好的禽肉如不能马上烤制，炸鸡裹粉代加工，应放入冰箱速冻层保存，使用时只需解
冻即可直接烤制。2、烤制方法（门店用）：小火（70℃以上）蒸烤约30分钟，大火（190~200℃）烤制8
~10分钟。3、具体烤制时间和温度需根据烤箱功率和禽肉大小适当调整。

如扬名食品的手工全型料，则是了手工全型料的先河。在进锅底料行业之前，成都扬名食品有限公司不
过是屈居成都一隅的传统调味品企业，主要生产豆瓣酱、酱油、食醋等基础类调味品为主。

 

很显然，在成都周边，豆瓣酱有天下的郫县豆瓣，酱油有千禾、中坝，食醋有阆中保宁醋等，无论在哪
个品类名扬都不占优。于是，名扬以火锅底料为突破口，推出当时市场上全新的手工全型料，实现产品
创新，如今，据了解，如今名扬食品的年销售额已经突破8亿元，从一家名不见经传的小企业变成了火锅
底料行业中的企业。此外，全型料的走红，也带动了整个火锅底料行业朝中发展的趋势，因此，各大企
业相继进入该领域。无论在京东、天猫还是线下渠道，全型料火锅底料已经成为了行业中的产品。再如
千禾味业，原主焦糖色为其主营业务。

 

2008年千禾味业跨界推出头道原香系列，正式进入零添加酱油市场。在消费升级带动酱业持续放量的背
景下，千禾采取“零添加为主，高鲜为辅”这一与主流竞争对手截然不同的产品策略切入酱油空白价格
带，避其锋芒，让其酱油业务不断得到提升，收割市场红利，实现了业绩的快速增长。这也是产品的创
新。在千禾味业的带动下，海天、加加、李锦记、厨邦、巧媳妇儿、食圣、味事达、老才臣、东古等消
费者熟知的品牌纷纷切入酱油赛道，推动了酱油化进程不断加快。还有海天味业和天味食品在产品营销
上的创新。

炸鸡裹粉加工厂-天天通食品(在线咨询)-炸鸡裹粉由北京天天通食品有限公司提供。北京天天通食品有限
公司位于北京市大兴区黄村镇高家堡甲一号。在市场经济的浪潮中拼博和发展，目前天天通食品在食品
饮料加工中享有良好的声誉。天天通食品取得全网商盟认证，标志着我们的服务和管理水平达到了一个
新的高度。天天通食品全体员工愿与各界有识之士共同发展，共创美好未来。
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