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产品名称 卤味猪肝销售 天津卤味猪肝 珍卤道加盟

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

虎皮鸡爪制作的秘密

虎皮鸡爪是很多人喜欢吃的一种卤菜，你知道卤肉培训里面这种卤菜是如何制作的吗？从
超市买回来的鸡爪反复清洗。剪下指甲这件事必须逐一清洗。加半匙生抽上色。腌制大约
10分钟。这就是提前在冰箱里泡的冰水。这杯冰水中要冷开冰制干燥而卫生。这是虎皮鸡
爪制作的秘密。

热锅上油要多点油温8成后转小火。倒进鸡爪。将里面的水份慢慢炸出来。要注意火候，
否则容易损伤脸部。把火转5转，立即盖上。把这只鸡放在高温里炸五分钟。将其内部的
水份全干燥。要确保迅速盖上盖子，当炉子没有噼里啪啦的声音时，关上了。打开锅的盖
子。此时鸡爪已经全炸熟了。沥干油。在冰水中浸泡一小时以上。配制卤料。如果担心麻
烦，卤味猪肝加工，可以直接到超市购买卤粉。我个人认为这是自己炒得比较香。

制作好的卤菜变黑了该如何解决

制作好的卤菜变黑了该如何解决

我们解决的办法就是往卤菜上抹油，通过这种方式来达到与空气隔绝的目的，从而减少氧
化。卤肉制品同时我们还可以再刷油的时候，刷一些酱料来进一步减少与空气接触，也是
可以帮助我们的卤菜更好看。



其次，天津卤味猪肝，就是再制作卤菜的过程中，少放酱油，以减少卤菜变黑的深度，也
为自己的菜色更添一笔。就是改变我们的观念，要知道，卤菜一定会有黑色出现的，但是
我们不能因为颜色不好看就排斥它。

然后就是我们应该要知道卤菜并不是看颜色来决定口味的，正规卤味制品所以眼见不一定
就代表了它的味道。

我知道网络上面有不少的制作卤味的高手，不知道大家有没有发现这样一个问题，那就是
如果我们的原材料肉质的软硬不一样的话，卤味猪肝销售，做出来的卤味也是不一样的。
很多人看到这个问题就会问我，卤味猪肝价格，你这不是废话吗？软硬不一样的肉做出来
的味道当然不一样！我说的不是这样简单的问题，卤肉加工厂家要给大家分享的是软硬不
同的肉类，制作卤味的方法。但是我也要提前跟大家说明一下，各个地方的卤味习惯不一
样，我们不能一概而论，大家可以互相讨论，一起思考，然后，取长补短，学到一些对自
己有用的东西，这样子的话，我的目的就达到了。

卤味猪肝销售-天津卤味猪肝-珍卤道加盟(查看)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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