
北极甜虾批发市场多少钱一斤 品正优鲜 北京北极甜虾

产品名称 北极甜虾批发市场多少钱一斤 品正优鲜
北京北极甜虾

公司名称 天津品正优鲜网络科技有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 武汉市五大街1号品正楼101室

联系电话  18526859721

产品详情

教你吃海鲜火锅的顺序

冬季如约而至，严寒的天气让人倍加思念火锅的味道，然而普通的涮肉火锅已经满足不了爱吃的我们，
对于吃火锅，人们也要求“高大上”。于是这个冬天，海鲜火锅成为了食客寻找美食的主题。对于如何
更健康的吃火锅，也是要讲究吃的顺序的，下面就让新春竹美食告诉您，如何更健康的吃火锅！

1、一人一锅的汤底沸腾后，将汤盛入碗中，微凉后，即可品尝。怡乡春竹提倡，餐前一碗汤，又健康。

2、海鲜生涮两食，三文鱼内富含多种营养成分，补充人体需要的微量元素等。多种海鲜不同部位食用方
法不同，用餐时服务员将逐一进行讲解，让你不仅吃的营养，同时也吃的明白。

3、肉类涮食注意时间，河牛放入锅中涮食三秒即可食用，不同肉类涮食时间不同，时间长短均可影响肉
质口感。

4、美食类，豆制品内富含人体需要的各种营养，可适当食用。

5、蔬菜类，粗纤维每天都需要摄入，涮食的蔬菜不会破坏其营养成分，吃起来更健康。

6、餐后水果，可调节用餐中的饮食平衡。

一、买回家的贝类鱼类该如何清洗呢？



海鱼：吃前一定要洗净，去净鳞、腮及内脏，无鳞鱼可用刀刮去表皮上的污腻部分，因为这些部位往往
是海鱼中污染成分的聚集地。

贝类：煮食前，应用清水将外壳洗擦干净，并浸养在清水中7~8小时，这样，贝类体内的泥、沙及其他脏
东西就会吐出来。

虾蟹：清洗并挑去虾线等脏物，或用盐渍法，即用饱和盐水浸泡数小时后晾晒，食前用清水浸泡清洗后
烹制。

鲜海蜇：新鲜的海蜇含水多，皮体较厚，还含有，需用加明矾盐渍3次，使鲜海蜇脱水3次，北极甜虾批
发市场多少钱一斤，才能让随水排尽。经以上处理后可食用。或者清洗干净，用醋浸15分钟，然后热水
焯（100℃沸水中焯数分钟）。

干货：海鲜产品在干制的加工过程中容易产生一些致物，食用虾米、虾皮、鱼干前用水煮15~20分钟再捞
出烹调食用，将汤倒掉不喝。

方法一:贝类鱼类将贝类，如蛤蜊、田螺及蚌之类泡在水中，同时再放入一把菜刀或其他铁器，贝类动物
就会把泥沙吐出来，一般2至3小时即可;将活泥鳅放入清水中，滴入几滴菜油，1分钟后，泥鳅即可将体
内的泥土排除干净;洗黄鱼的时候，不一定非要剖腹，只要用两根筷子从鱼嘴插入鱼腹，夹住肠子后搅数
下，便可以往外拉出肠肚，然后洗净即可。

方法二:把它们全部放进一个盆子里 ! 然后在水里加一点菜油!被菜油覆盖的一部分水与空气隔绝，贝类在
水里就会觉得缺氧!会把身体伸出来呼吸!这样就达到了清洗的效果!!

二、海鲜吐泥

贝类快速吐沙之方法有二种：

（一）、在水中滴入几滴食用油

（二）、在水中放入生铁器具，如刀子。

三、鱼类除腥

活鱼必须先用刀身猛击鱼头，使其；并从鱼鳃处放血，使鱼肉中的不会吃进鱼血。这样的鱼肉洁白如玉
，毫无腥味；反之，不仅肉色暗淡，而且腥味很重。

活鱼剖杀、刮鳞、清洗、制前须将鱼用80摄氏度热水稍泡一下，这样不仅可去腥，还可使鱼胸腹处不破
裂，保持形态的完整。

(1)河鱼有土腥味，可先把鱼放在盐水中清洗，然后置于加进少量食醋的冷水中或放入少量胡椒粉、月桂
叶。经过这样处理后的河鱼，北极甜虾哪里批发市场价格便宜，没有土腥味。
(2)可在5斤水中加入半两盐，把活鱼泡在盐水里，盐水过两鳃进入血液，
l小时后，土腥味便可消失。即便是死鱼，在盐水里泡两个小时，也可去掉土腥味。 (3)炸鱼前，把鱼放
在米酒中浸泡一下，或者将鱼放在牛奶中浸泡片刻，也可以用红葡萄酒腌一下，就能消除腥味。
(4)在烧鱼时放入适量的黄酒和食醋等调料，使鱼腥味减轻。
(5)葱是的解腥味作用。等鱼快吨熟时放入葱及生姜，既能调味，又能解腥。



四、海鲜的保鲜和提鲜

冷冻与冷藏是用于水产品保鲜的最普通的方法，是鱼类就放在加有冰块的水里，是硬壳类就放在碎冰粒
上

冷冻海鲜怎么吃 冷冻海鲜解冻的正确方法

冷冻海鲜的“正确打开方式”

冷冻海鲜的合理解冻是保证质量的关键

海鲜解冻时，当温度上升到一定范围（由0摄氏度升到6摄氏度）时，能使食品内部冰结晶的融化水回复
吸收到海鲜细胞中去。

如果急速融解，这些水分就不能回复而变成汁液流出。由于这些汁液中带出了蛋白质、矿物质、维生素
等水溶性营养成分，就会使海鲜的营养遭受损失。

怎样才能做到合理解冻呢？

一般说来，解冻时间越短越好，色泽越接近原色越好。海鲜解冻，既可在1摄氏度～5摄氏度左右的自然
空气中解冻，也可用15摄氏度左右的自来水喷淋解冻，还可放在10摄氏度左右的流动水解冻。但不应放
在静置的水中浸泡；切忌把海鲜放入温热水中解冻。

冷冻海鲜怎样合理烹调呢？

首先，冷冻海鲜一经解冻，应立即进行烹调，否则会因微生物和酶的活力恢复，引起海鲜变质和营养素
的损失。

烹调的温度、时间要根据海鲜的种类、鲜嫩程度等情况而定。一般说来，烹调开始时用大火，烧至沸滚
后即改用小火。

冬季吃海鲜的注意事项

1、海鲜水果同吃会

鱼、虾、蟹等海产品含有丰富的蛋白质和钙（钙食品）等营养素。而水果中含有较多的鞣酸，北京北极
甜虾，如果吃完海产品后，马上吃水果，不但影响人体对蛋白质的吸收，海鲜中的钙还会与水果中的鞣
酸相结合，形成难溶的钙，会对胃肠道产生刺激，北极甜虾批发市场品质哪里好，甚至引起、恶心、呕
吐等症状。间隔2小时以上再吃。

2、吃海鲜后喝茶长结石

吃完海鲜不宜喝茶的道理与不宜吃水果的原因类似。因为茶叶中也含有鞣酸，同样能与海鲜中的钙形成
难溶的钙。在食用海鲜前或后吃海鲜，都会增加钙与鞣酸相结合的机会。因此，在吃海鲜时别喝茶。同
理，也是间隔2小时以上。



3、海鲜煮不熟含有

海鲜中的病菌主要是副溶血性弧菌等，耐热性比较强，80℃以上才能杀灭。除了水中带来的之外，海鲜
中还可能存在卵以及加工带来的病菌和病毒污染。一般来说，在沸水中煮4-5分钟才算彻底杀菌。因此，
在吃“醉蟹”、“生海胆”、“酱油（油食品）腌海鲜”之类不加热烹调的海鲜一定要慎重，吃生鱼片
的时候也要保证鱼的新鲜和卫生。

北极甜虾批发市场多少钱一斤-品正优鲜-北京北极甜虾由天津品正优鲜网络科技有限公司提供。天津品
正优鲜网络科技有限公司（www.9pzyx.com）在其它这一领域倾注了无限的热忱和热情，品正优鲜一直以
客户为中心、为客户创造价值的理念、以品质、服务来赢得市场，衷心希望能与社会各界合作，共创成
功，共创辉煌。相关业务欢迎垂询，联系人：大宇。
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