
舟山咸蛋黄 咸蛋黄 合肥蛋总管

产品名称 舟山咸蛋黄 咸蛋黄 合肥蛋总管

公司名称 合肥蛋总管蛋业有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 安徽省合肥市金蓉路8号

联系电话 13671907599 13671907599

产品详情

道打开咸蛋黄新世界的菜，是咸蛋黄焗南瓜，蛋黄的咸香粘附在软糯的南瓜上，带来外皮
微微的酥脆，南瓜淡淡的清甜刚好中和了咸蛋黄的油脂。鸭蛋含有磷脂、维生素A、维生
素B2、维生素B1、维生素D、钙、钾、铁、磷等营养物质。同时鸭蛋中蛋白质的含量和鸡
蛋一样，有强壮身体的作用。?其中一提的便是矿物质的保存，咸蛋黄厂家，鸭蛋中所含
有的矿物质在腌制的过程中并不会遭到损害，咸蛋黄价格，同时还能让让钙在腌制的过程
中得到很大的提高，由鲜蛋每百克含55毫克，上升为512毫克。

咸蛋黄生产厂家交你如何使腌制的咸蛋尽快出油。咸蛋一般都会腌制但是很多就是不出油
，这里来讲一下腌制出油咸蛋的做法：把蛋洗干净，舟山咸蛋黄，晾干水分后放在高浓度
的白酒里泡二三十秒钟，这种腌制工艺是选用腌制好的完好无损的、符合卫生标准的盐蛋
用自来水冲洗干净，滤干水再消毒后取出，按1万枚蛋1公斤白酒的量，再按1万枚蛋1公斤
油的量在盐蛋黄表面喷植物油，再真空包装。道打开咸蛋黄新世界的菜，是咸蛋黄焗南瓜
，蛋黄的咸香粘附在软糯的南瓜上，带来外皮微微的酥脆，南瓜淡淡的清甜刚好中和了咸
蛋黄的油脂。

然后将蛋滚上一层盐，用保鲜膜把蛋包好不要让盐粒掉下来。后把包好的蛋放到保鲜袋里
放太阳下暴晒一下午，这样做出来的蛋肯定会出油。以后有什么好的方法咸蛋清生产厂家
还会告诉你们的。该方法的具体步骤为：1.取用符合卫生标准的盐蛋用自来水冲洗干净并



消毒； 2. 晾干12-24小时；3.
去壳后置于干净的容器中将盐蛋的蛋黄从盐蛋白中分离出来；4.
捞出后用竹签将盐蛋黄整好形；5. 在盐蛋黄表面喷白酒以去除腥味；鸭蛋在腌制成为咸蛋
之后，其中所含有的蛋白质含量会明显的减少，由鲜蛋的每百克含14.7克下降为10.4克。
而这个时候其中所含有的脂肪却会明显的增多，从鲜蛋每百克含11.6克，上升为13.1克。
不仅如此，咸鸭蛋中的碳水化合物含量也有明显的增加，由鲜蛋每百克含1.6克，上升为1
0.7克。

舟山咸蛋黄-咸蛋黄价格-合肥蛋总管(推荐商家)由合肥蛋总管蛋业有限公司提供。舟山咸蛋黄-咸蛋黄价
格-合肥蛋总管(推荐商家)是合肥蛋总管蛋业有限公司今年新升级推出的，以上图片仅供参考，请您拨打
本页面或图片上的联系电话，索取联系人：袁经理。
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