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产品名称 烤乳猪预定 福州烤乳猪 福州源古烧烤活动策划

公司名称 福建源古餐饮管理有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 福州市鼓楼区道山西路黄金集团有限公司内

联系电话 13774562855 13774562855

产品详情

五花肉、鸡翅zui受烧烤欢迎，烧烤的食材丰富多样，福州烤乳猪，zui受食客喜爱的还肉类菜品，尤以五
花肉、鸡翅推荐度高;除此之外，羊肉串、烤牛肉、培根、烤生蚝等也是颇受吃货们喜爱的烧烤菜品，整
体推荐度较2014年都出现不同程度增长。除了烧烤食材外，随着近两年韩式烧烤的不断走红，南瓜粥、
石锅拌饭、冷面等烧烤辅食的热度也不断上涨。

蔬菜的清甜恰好中和了肉食的油腻，令人胃口大开，欲罢不能。韩国烧烤腌制原料时，一般都要用“五
辣”原料，即辣椒、大蒜、洋葱、姜、葱。“辣”是韩国烧烤的主要口味，在腌汁和蘸汁的作用下，食
用时会呈现出“五味”，烤乳猪配送电话，即甜、辣、咸、酸、苦，其中的蘸汁主要起补味的作用。韩
国烧烤的原料必须经过腌制码味。腌渍时，一般还要加入一些水果和洋葱，使成菜有香而不腻的感觉。
此外，烤乳猪多少钱，韩国烧烤在烤制过程中不再调味，只是在食用时才用蘸汁来补味。原料：五花肉
、韩国烤肉酱

烤肉时建议在铁网上铺铝箔纸，若没有搭配铝箔，当油滴下、大火窜起时，可洒点水降温，但切记要把
网子和食物拿起，避免炭火的烟灰、炭渣落到食物上。尽量不要插着竹签烤：很多人习惯把米血、甜不
辣都插在竹签上烤，烤乳猪预定，不仅食物相连处很不容易烤熟，炉火中间温度高，串在下面的甜不辣
总是烤不熟，但上面的却已经焦掉了。另外有些人会学烧烤店，在竹签上串了青椒、肉片等不同食材，
但因受热度不同，一般人很难掌握烤的时间，建议分开烤较佳。 烤乳猪预定-福州烤乳猪-福州源古烧烤
活动策划(查看)由福建源古餐饮管理有限公司提供。福建源古餐饮管理有限公司在食品饮料加工这一领
域倾注了诸多的热忱和热情，源古户外餐饮一直以客户为中心、为客户创造价值的理念、以品质、服务
来赢得市场，衷心希望能与社会各界合作，共创成功，共创**。相关业务欢迎垂询，联系人：林小姐。

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

