
附近不串签面筋厂家 江西不串签面筋 濮阳黄河实业

产品名称 附近不串签面筋厂家 江西不串签面筋
濮阳黄河实业

公司名称 范县黄河实业有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 河南省濮阳市范县麻口工业园

联系电话  18239389991

产品详情

面筋是小麦粉中所特有的一种胶体混合蛋白质，由麦胶蛋白质和麦谷蛋白质组成。将面粉加入适量水、
少许盐，搅匀上劲，形成面团，稍后用清水反复搓洗，把面团中的活粉和其它杂质全部洗掉，剩下的即
是面筋营养成分。

面筋经过拌、腌、蒸、煮、烤等工艺处理，烤制过程中刷上孜然、盐巴、酥油，随着火候加大香气渐渐
四溢缭绕，再刷上精心熬制的烤面筋辣酱，红油辣子，边烤边刷的过程中会发出吱吱的响声，香味远飘
，勾人食欲。

洗面筋时应按照一定比例往面斗内倒入干面粉和清水，然后开机进行和面。和面的时间一
般为12分钟，即正转和面6分钟，再反转和面6分钟，然后停机醒面。面团醒好后再入面斗
内倒入适量的清水，不串签面筋厂家，然后开机洗面筋，卖不串签面筋，洗3分钟后停机
将面浆排出。然后再倒入清水进行洗面，直到将淀粉洗净即可。洗面筋机的按种类区分有
普通型与双螺旋型的，其中又分为多种规格，可以根据自己的需求选择合适机型。

面筋的营养成分尤其是蛋白质含量，高于瘦猪肉、鸡肉、鸡蛋和大部分豆制品，属于高蛋白、低脂肪、
低糖、低热量食物，附近不串签面筋厂家，还含有钙，铁，磷，钾等多种营养元素。烤面筋是一种汉族
特小吃，常见于中小学与商业区附近。将面筋制作成螺旋状坯料，放置于炭火上进行烘烤，撒上调料、
酱汁即成为烤面筋。烤面筋只是面筋加上酱汁烤制没有肉，江西不串签面筋，但有着肉的香味，吃在嘴



里就像是在吃烤肉一样，因而成为人们喜爱的美味佳肴。

附近不串签面筋厂家-江西不串签面筋-濮阳黄河实业由范县黄河实业有限公司提供。行路致远，砥砺前
行。范县黄河实业有限公司致力成为与您共赢、共生、共同前行的战略伙伴，更矢志成为面粉具有竞争
力的企业，与您一起飞跃，共同成功!
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