
四川串串香底料麻辣烫底料麻辣牛肉腌料干碟蘸料批发

产品名称 四川串串香底料麻辣烫底料麻辣牛肉腌料干碟蘸
料批发

公司名称 成都大成味来餐饮管理有限公司

价格 625.00/斤

规格参数 品牌:锦巷餐饮
型号:50斤/桶

公司地址 成都市温江区天府青泰园20栋3单元2楼4号（注
册地址）

联系电话  15378669093

产品详情

四川串串香成为风靡全国的市井小吃，它以香味浓郁、汤色红亮、麻不刺喉，辣而不燥、肉质鲜嫩的特
色征服了每一位食客的舌尖，除了味道引人垂涎，其菜品更是包罗万象，一年四季的菜皆可入锅烫涮，
满足了不同人群的需求。

然而，不同的串串香店用同样的肉和腌肉料，做出来的口味却大不一样，这是为什么呢？原因在于有一
些串串香店在制作部分特殊菜品时缺乏预处理技术，做出的菜缺乏色泽和口感，让食客开心而来，扫兴
而归，从而影响整个店铺的正常经营。今天小编为串串香店的老板们介绍几款串串香特殊产品的预处理
方法，希望对你们的店铺有所帮助。

1.猪肚

（1）以一个为例，把肚子切成块（以500g为例）。

（2）上食用碱35g，夏天放置8到9小时，冬天10到11小时。（3）倒进沸水中搅拌40秒至1分钟。

（4）滤水，清水中漂洗2到3次，最后倒入清水中退碱10到12个小时，即可。

2.君把子（书名: 鸭腺胃食管）

（1）先将其解冻（以每包1kg为例）

（2）加入30g食用碱，夏天放置7到8小时，冬天9到10小时。



（3）倒进沸水中搅拌30秒.

（4）滤水，清水中漂洗2到3次。

（5）最后倒入清水中退碱10到12个小时，即可。

3.麻辣牛肉

（1）制作步骤：→去筋→分层切片→虑血水→拌料→串签。

（2）配方：小苏打3g/斤，豌豆粉10g/斤，辣椒面20g/斤，花椒面4g/斤，盐2g/斤，味精8g/斤，鸡精5g/斤
，白糖2g/斤，鲜香王5g/斤，孜然5g/斤，食用碱2g/斤，生姜末15g/斤，鸡蛋清10斤/4个，辣椒油30g/斤，
底红4g/斤，胡椒面3g/斤，温水80g/斤。

（3）拌料步骤：

a.先将食用碱和小苏打放入与牛肉同等比例的温水中融化。

b.在倒入牛肉里轻轻搅拌几下在静至15分钟。

c.15分钟后在将生姜末倒入牛肉里搅拌1分钟。

d.在倒入鸡蛋清搅拌2分钟

e.在倒入调料搅拌均匀最后放入同等质量的辣椒油和底红。

4.鸭肠

（1）先将鸭肠自然解冻虑水。

（2）在其中放入同等比例的食用碱搅匀（一斤解冻的鸭肠100g食用碱）腌制5分钟。

（3）倒入开水中搅拌10—20秒钟后捞起，清洗2次，在用清水泡上（泡1小时）。

（4）再去掉鸭肠上的油皮。

（5）再用流动水泡上（退碱）1个小时。

（6）倒入一定比例的鸭肠腌粉上色后就可以装盘出售了。

（7）最好选用玻璃碗装，用绿豆芽打底。

5.脑花去筋

两手半握状，一手放脑花，一手在小水下轻轻拍打数下，然后顺着拍出的筋网慢慢将其理出。（去筋后
，冬天1—2销售量的脑花，可放入冰柜中保鲜。夏天去筋后，必须马上冷藏，晚上没有销售完的要分袋
包装冷冻，便于下次装盘）



6.心肺

在水管下从肺管中灌入自来水，让其肺叶冲涨，然后把血水放出，反复动作，直到血水完全排出，然后
将其煮好20分钟到30分钟左右即可，煮时可适量放点盐。

7.脆肠

将肠剖开，清洗干净后，用盐水浸泡1到2小时后，若冻制时间放置过久的脆肠，在浸制时可适当放入些
姜片、大葱等以去除异味。在倒入开水中煮至七分熟（大约煮的时间为10至15分钟）。

8.猪大肠（肥肠）

（1）先将买回的猪大肠用少许食用盐将其表面的癣厘物质洗净

（2）再将猪大肠外内对翻取出黑色的脏的油粒物质，洗净后再将其内外对翻。

（3）在开水锅中煮时可放少许食盐，大葱，姜片，料酒，在锅中煮的时间约为25分钟至30分钟。
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