
河北卤味猪蹄 珍卤道加盟店 卤味猪蹄销售

产品名称 河北卤味猪蹄 珍卤道加盟店 卤味猪蹄销售

公司名称 天津联创食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 天津市武清区河西务镇三纬路10号

联系电话 13910297748 13910297748

产品详情

卤味培训提醒将冰糖处理成细粉末

红卤制作：将鸡骨、猪骨(锤断)放入冷水中焯熟，除去血沫，用清水洗净，再加水，置老
姜(拍碎)、大葱(留根全长)，烧开后，用小火慢慢熬，不要用猛火，用小火熬成清汤狂火
烧的为浓汤)傲成卤汤待用；糖色炒：用油炒。卤味培训提醒将冰糖处理成细粉末，放少
许油，下冰糖粉，用中火慢炒，待糖由白变黄后，改为小火，当糖油呈黄色泡时，端离火
口继续炒(这个时间要快，否则容易变苦，卤味猪蹄品牌，当糖由白变黄的时候，再用小
火加热，才能变深棕色)。当取水泡起后，加入凉水少许，再以小火炒至无糊味，即为糖
色(糖色要求不甜，不苦，色泽金黄)；香料拍破或者改刀切碎(不会有糖色)用香料袋打碎
。

烧煮卤法做出的卤品色泽酱红，咸香入味

然后就是来说说卤味了解到的烧煮卤法。烧煮卤的加热方式的话需要的时间较长，且卤制
食材多为整只或大块的，因此要视材料质地和形状大小，掌握投料顺序。如果数种材料同
时卤制，要分批进行投放，小心控制火候，才能卤出滋味醇厚、熟香软嫩的口感。烧煮卤
法做出的卤品色泽酱红，咸香入味。

假如是做卤菜的话，而你的卤水颜色稍淡，要加浓。可用加热方法，即煮开，利用蒸汽带
走多余的水分，由稀变浓，河北卤味猪蹄，从而使卤水加深。要是颜色深浅变浅，卤味猪



蹄销售，该怎么办？可加清水，加适量水使颜色变淡，但缺点在于，卤水越“老”味越浓
，加水后，整体卤水味变淡，从而影响卤菜味。但可通过添加一些辅料来补充。

鸡鸭鹅肉相对于牛肉和卤肉来说，是比较松散的，中间没有筋连接，所以在卤煮鸡鸭鹅肉
的时候，一定不能盖上盖子，一定要掀开盖子漫漫的卤煮，卤味猪蹄批发，这样的话，能
够保证卤煮好 的肉不会从骨头上掉下来，还能保证是一只完整的鸡鸭鹅。

牛肉相对来说是不好卤的，在卤牛肉之前，将牛肉放到清水中浸泡是很关键的，而且中间
更换2次或者3次水，这样的话，能保证牛肉上的血渍能够去掉，而且卤出的牛肉才不会
有腥味。

河北卤味猪蹄-珍卤道加盟店-卤味猪蹄销售由天津联创食品有限公司提供。行路致远，砥砺前行。天津
联创食品有限公司致力成为与您共赢、共生、共同前行的战略伙伴，更矢志成为肉干肉脯具有竞争力的
企业，与您一起飞跃，共同成功!
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