
天津市广华肉类食品 五花肉供应商 天津五花肉

产品名称 天津市广华肉类食品 五花肉供应商 天津五花肉

公司名称 天津市广华肉类食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 天津市西青区杨柳青镇金三角农贸批发市场东侧

联系电话  13802161738

产品详情

天津生猪肉常见做法

天津生猪肉是一道非常受欢迎的菜肴，它通常由新鲜的猪瘦肉和各种香料制成

。下面是制作这道菜的常见方法：材料:500克新鲜瘦猪肉、适量姜末1个蒜头、

2根大葱切碎的小段3瓣大蒜，压茸酱油（或米酒）6毫升红糖8片月桂叶.可根据

需要添加的其他调味品（如八角粉，白胡椒粒等):一些许盐混合在一个碗里做

法:.把所有主配料洗净并将它们切成大小相同的块状.将水放入锅内烧开并加入

准备好的辅包和其他可以用于去除杂质与腥味的调料，煮沸后将肉放进锅中并

用中火炖4-7分钟(具体时间取决于肉的厚度)，然后用漏勺捞出备用备用。在原

汤汁中小火的慢熬直到浓稠封顶为止(约半小时)。把炼出的油脂倒入一个容器

中进行凝固处理然后留底油炒熟备用的精肉待用.。取另一口干净的锅注入少

量的清水再调入适量的红曲红色素以及老抽搅匀成酱色泽时投入之前煸香的五

花薄皮腊肠翻炒出香味烹制料酒使芳香气味挥发出来之后下入前面加工好已经



过油的糖色的罗汉果翻煲均匀醇厚的滋味才会慢慢渗透进来这样就可以勾兑出

一份鲜美可口而且不油腻的广东靓仔粥了！撒上一点芹莱节或者青椒圈之类的

点缀一下即可盛盘享用!

天津鲜猪肉相关知识

天津鲜猪肉是指产自天津市的猪，具有皮薄、肉质细嫩多汁的特点。在烹饪时

口感好，营养价值高.含有丰富的蛋白质（瘦肉）、维生素B1和铁元素等微量

元素食用方法：新鲜的生切末可直接拌入酱油制成"白片儿"。熟食常用于做回

锅肉炒蒜苔之类以及其它菜肴中的调味料；煮制或加工后的半成品可用于制作

红烧肉的夹层或是卷成圆筒后蒸炖成熟的咸水丸子类；经烹调处理而成的制品

即为传统的腊味四喜望楼一类菜品的主要原料;腌制的部位主要有里脊肥膘酥

炸千千月接霉等方法是用刀把新鲜的花腱切成大块先用凉水泡出血污，五花肉

供应商，再用清水漂洗清血汗然后进行盐渍40天后改寸段用油发涨而成制成的

三不沾因为其形如黄桥却比糖溜还甜绵软而又不粘牙所以又称作“假满口”。

天津冷鲜肉的选择需要考虑多个因素，包括肉质、口感、营养价值、价格等。

具体来说，选择天津冷鲜肉的流程如下：观察肉质：选择肉质鲜嫩、颜色鲜艳

、弹性好的冷鲜肉，避免选择肉质暗淡、颜色暗淡、弹性差的冷鲜肉。查看标

签：选择有生产日期、保质期、检疫证明等标签的冷鲜肉，五花肉，避免选择

无标签或标签不清晰的冷鲜肉。检查肉眼：选择肉眼清晰、无异味、无的冷鲜

肉，五花肉批发价格，避免选择肉眼浑浊、有异味、有的冷鲜肉。比较价格：

选择价格合理、的冷鲜肉，避免选择价格过高或过低的冷鲜肉。总之，选择天



津冷鲜肉需要观察肉质、查看标签、检查肉眼、比较价格等多个方面。在选择

过程中，五花肉经销商，需要选择肉质鲜嫩、颜色鲜艳、弹性好的冷鲜肉，避

免选择肉质暗淡、颜色暗淡、弹性差的冷鲜肉。同时，还需要注意售后服务和

保质期，以确保冷鲜肉的正常使用和营养价值。

天津市广华肉类食品(图)-五花肉供应商-天津五花肉由天津市广华肉类食品有限公司提供。“天津猪肉批
发,天津猪肉配送,天津猪肉批发市场”选择天津市广华肉类食品有限公司，公司位于：天津市西青区杨柳
青镇金三角农贸批发市场东侧，多年来，广华坚持为客户提供好的服务，联系人：李经理。欢迎广大新
老客户来电，来函，亲临指导，洽谈业务。广华期待成为您的长期合作伙伴！
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