
德谷食品 沙拉酱用鸡蛋液 无锡鸡蛋液

产品名称 德谷食品 沙拉酱用鸡蛋液 无锡鸡蛋液

公司名称 河南省德谷食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 河南省安阳市汤阴县宜沟镇产业园区5号

联系电话 13673061369 13673061369

产品详情

       蛋清中的球蛋白和卵转铁蛋白有起发的作用，慕斯蛋糕用鸡蛋液，蛋清打发通过与空气的接
触从而形成泡沫。蛋液经过打发与空气接触形成泡沫，泡沫里包裹着小气泡，沙拉酱用鸡蛋液，与面糊
搅拌后从而使蛋糕在烘焙过程中膨胀。蛋白液的膨胀力好，全蛋液其次，蛋黄液的膨胀力弱。蛋黄里的
卵磷脂是天然的乳化剂，与水和油脂起到乳化性。蛋黄能够在不同的原材料之间相互作用，使油在面糊
中均匀分布，从而起到面糊更加柔软也更加稳定的作用。

      接下来为大家介绍几种蛋液烹饪方式，蛋液可以做蛋液饭，将鸡蛋打散加入适量的食用盐，倒
入米饭中搅拌均匀，放入冰箱里冷冻一个小时，用小火煎至两面金黄色，也可以将鸡蛋打散，将肉末撒
在蛋液里，放入蒸锅中蒸熟即可，无锡鸡蛋液，同样可以用蛋液做全蛋液蛋挞等食物。蛋蒸肉末，将鸡
蛋打散倒入适量的粮酒、食用盐搅拌均匀，然后按照1：1的比例倒入凉白开，将准备好的葱姜末放入肉
沫中拌匀，肉末铺垫在蛋清的表面，放入蒸锅中蒸十五分钟，蒸好后可以淋上少许的香油，使其味道更
佳。

       1个鸡蛋的蛋黄(约15g)和5g的淡奶油，即蛋黄和淡奶油的比例为3:1，混合打散。均匀刷在面包
表面，面包烤出表面则闪亮的深棕色，十分诱人。如果烤出的面包没有光泽，可能有这几个原因：缺少
盐，老面团撒粉太多，发酵时温度太高，烤炉蒸气不足，烘烤温度不够。只要这几个方面有所改进，就
可以解决烤出的面包没有光泽的问题。

德谷食品(图)-沙拉酱用鸡蛋液-无锡鸡蛋液由河南省德谷食品有限公司提供。行路致远，砥砺前行。河南
省德谷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，更矢志成为禽蛋具有竞争力的企
业，与您一起飞跃，共同成功!
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