
辣卤龙虾底料定制-油焖小龙虾底料厂家-小龙虾底料代工bl3619

产品名称 辣卤龙虾底料定制-油焖小龙虾底料厂家-
小龙虾底料代工bl3619

公司名称 崇州百乐来食品有限公司

价格 420.00/件

规格参数 品牌:百乐来
销售地区:全国
型号:bl8808

公司地址 成都市崇州市桤泉镇

联系电话 18783398133 18783398133

产品详情

辣卤龙虾底料定制-油焖小龙虾底料厂家-小龙虾底料代工bl3619 2.一次性火锅底料的好处

当然另外一种说法表明的是，当初的冒菜的起源是来自于汉朝末期，尤其是三国时期。在那个年代，人
们也是经常的开采一些井中的盐，不仅将盐作为食用的调料，同时那个时候人们的饮食习惯也是开始逐
步的形成。在东汉末年的时候，那个年代由于经常的征战，所以各种当中也是出现了非常多的，士兵们
不仅没有食欲，而且不经常吃饭，他们的抵抗力就会变得越来越弱下。因此当时的军医为了防止这些继
续的蔓延，并且起到一种的效果，后来就命令当中的伙夫经常在饭菜中加上一些中药，这样这些食物不
仅能够起到预防并且的作用，同时又有着一种独特的香味儿，因此达到了调味的目的。产品特点 \
Features 慢火熬煮4小时的经典地道川味 百乐来延续川式火锅“麻辣鲜香”的传统口味，所研发的牛油火
锅底料具有不仅风味，还具有经久耐熬、久煮不苦的产品特点辣卤龙虾底料

要知道，小龙虾并不是只有把它做成麻辣小龙虾这一个做法的，人们还经常将小龙虾做成卤味小龙虾。

卤味，是用八角、桂皮、酱油等材料熬制而成的酱汁，可以划分为三大类：红卤、黄卤、白卤。在我国

，一般都是采用红卤来调制菜品的。下面，给大家介绍一下，卤味小龙虾做法：

用料： 小龙虾500克   百乐来小龙虾卤味底料 1袋  姜2块  葱1根  白酒少许  花椒少许 

卤煮小龙虾的做法  ：小龙虾没别的，必须刷洗干净！

小龙虾底料厂家 代加工 批发定制



小龙虾尾部末端有三片，揪住中间的一片，一转一拉，沙线就扯出来了。如果你要吃虾脑，可以把虾头

前端剪开，这样更容易入味。锅中加油、葱姜、花椒和小龙虾一起爆炒，本来打算加点白酒，没找到就

倒了小半瓶白葡萄酒。当然也可以不主要调料就是干锅酱和卤汁，牌子自选，爆炒小龙虾剩下的油烧干

多余的水分
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