
襄阳牛杂面培训机构 襄阳牛杂面培训 翟记牛肉面

产品名称 襄阳牛杂面培训机构 襄阳牛杂面培训
翟记牛肉面

公司名称 襄阳市高新技术开发区翟记牛肉面馆

价格 面议

规格参数

公司地址 高新技术开发区七里河路长春小区门面房8、9号

联系电话 13339816598 13339816598

产品详情

那么，一碗色香味俱全、令人垂涎欲滴的襄阳牛肉面究竟是怎么做出来的呢？襄阳牛肉面看似简单，要
想做出来后回味悠长，久食不厌，可不是那么容易的，这里面的学问大着呢！简单地总结出来就是一麻
，二辣，三鲜，襄阳牛杂面培训机构，四青，五白，六黄，七绿，八红。先要取上好的花椒调味，此为
一麻；然后加入香辣爽口的辣椒增加辣味；一定要用新鲜现宰的牛肉、牛杂、牛骨，做出来后才会是纯
正的肉质鲜嫩，酥香爽口；再加上以二十几种滋补中草药调料配方，熬煮了足足8个小时的天然汤底为“
四清”；牛油，牛骨锅“五白”劲道碱麦面“六黄”，香菜、青葱蒜衬味的“七绿”，加上红油“八红
”，八者齐备。三分面，七分汤，襄阳牛杂面培训电话，控制的刚刚好，这才能算上一碗美味的襄阳牛
肉面，浓厚自然，营养滋补，鲜美绝伦，令人回味无穷。 

清晨，当一缕阳光掠过汉江，襄阳这座文化名城慢慢从沉睡中醒来。形形色色的人们开始了一天的忙碌
，美好的一天从精制的早餐开始。清早襄阳的大街小巷，到处可见吃面的人群。襄阳牛肉面学员加盟，
襄阳牛肉面学员加盟费用，很多老襄阳人都是吃着牛肉面长大的，黄酒+牛肉面成为襄阳人的早餐搭配
，历经岁月的洗礼，依旧乐此不疲。

襄阳牛肉面培训项目，襄阳牛肉面在哪学，开襄阳牛肉面馆，襄阳牛杂面培训哪家好，少不了和辣椒面
打交道，做辣椒油，红油，做臊子都需要用到，有些朋友买了劣质辣椒面就肯定做不出来好辣椒油了，
不仅颜色上不去，襄阳牛杂面培训，香味也出不了，还可能影响人身健康。如何分辨好坏辣椒面?讲述先
看外观。辣椒面色泽鲜红、干燥、松散，粉末为油性，不霉变，不含杂质，无结块，无染手的红色，有
强烈的刺鼻刺眼的特点，口感辛辣。而一些假的辣椒面色泽微红，或带黄灰色，口感辛辣味不强烈，手
感粗糙，颗粒大，并且不均匀，搀有色素时会把手染上颜色;其次买回家后可取少量浸泡。

襄阳牛杂面培训机构-襄阳牛杂面培训-翟记牛肉面由襄阳市高新技术开发区翟记牛肉面馆提供。襄阳市
高新技术开发区翟记牛肉面馆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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