
四川火锅底料厂家合作批发定制bl8838-500g

产品名称 四川火锅底料厂家合作批发定制bl8838-500g

公司名称 崇州百乐来食品有限公司

价格 410.00/件

规格参数 品牌:百乐来
销售地区:全国
型号:bl8828

公司地址 成都市崇州市桤泉镇

联系电话 18783398133 18783398133

产品详情

四川火锅底料厂家合作批发定制bl8838-500g 二、自制撒料粉（将孜然粉 20 克、花 椒粉 10 克、辣椒粉 10
克、盐0.5 克、 鸡粉 2 克、味精 1 克拌匀） 三、烧烤沾食料（韩式自助烧烤干调 料） 配制方法如下：
花生粉（熟的.要原味的.磨到芝麻粒的 一倍大小）500克..芝麻粒（熟的）200
克.大豆粉（熟的）50克.小茴香粉8克.孜然粉30克.香菜子粉15克.香菜仔粉 白胡
椒5克..盐12克..味精（细）10克..一起调
和..撒在烤好的肉上或沾食吃..盐的用量只是参考量..要视你处顾客的口味酌量
加减.香辣味另添加辣椒粉12－15克.. < 加上咖喱粉，桃酥碎就是韩式盘烤的沾
料》特点：味道鲜香.去油腻.提味道.消食.适 合韩式自助烧烤
《魏书》记载，三国时代，曹丕代汉称帝时期，已有用铜所制的火锅出现，但当时并不流行 4、制作精
细：从调味的选用必须是上乘外，汤料的熬制，原料的加工，味碟的配备，菜品的摆放，烫食的艺术都
十分的讲究有道理。 是成都郫县的地方特产 鱼头火锅最早是新津县渔场发明的。鱼是好几斤重的大鲢鱼
，只吃鱼头，一锅红艳中看鱼头上下翻滚，不知不觉中已经吃了好几斤鱼头。在品尝鱼头时一般是先吃
青菜、肉类等，把鱼头留到最后吃，让它尽可能限度地熬出味浓浓的汤底。此外，吃鱼头也很有讲究，
一般是先吃鱼唇，然后是鱼脑和鱼皮，最后才是鱼肉，而且还要细嚼慢咽，这样不仅能品出鱼的美味，
也才不会被鱼头里的骨头卡住。 新津每年9月还会举办鱼头火锅节，让你大饱口福。
1、要注重上菜流程设计 首先，是否具备专业的炒料技术。这一点当然要从底料品质来看：成色、形态
、味道、香度、耐煮度，既要麻辣鲜香又要自然柔和。以防炒料时间不够料太生、水分过多易变质、飘
香剂过多太刺鼻、起酥油过多底料过硬等等不良情况。 火锅底料厂家合作
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