
老碗面招商加盟 石嘴山老碗面 源源流香老碗面 

产品名称 老碗面招商加盟 石嘴山老碗面 源源流香老碗面

公司名称 淄博源源流香食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 山东省淄博市淄川经济开发区

联系电话 15092305827 15092305827

产品详情

淄博源源流香食品有限公司是一家专业生产加工、科研黄焖鸡酱料，鸡公煲酱料，黄焖排骨酱料的现代
企业，产品选用上等原材料，根据百年传承的配方融合现代工艺生产而成，酱香更浓，深受广大新老客
户的信赖和认可。

陕西面食大全 特征大分析陕西面食大全之一：陕西油泼扯面

陕西油泼扯面

陕西油泼扯面，面长不断，润滑筋韧，酸辣味美，热油浇在面上的那一刻，辣椒的香气交杂着蒜香和小
葱的幽香，香气四溢，香喷喷，美滋滋！一碗下肚，一个字爽！

陕西油泼扯面每家有每家的做法，归结到终究的一步都是以热油泼之，万变不离其宗，滋味都很好。

陕西面食真的是太多了，出名的更是多的不计其数，陕西面食大全也只能介绍这几种特征面，其他的面
食特征，改天在做分析，如有不对过错之处不吝赐教！

正宗老碗面酱料教你：炸酱面的制作方法

   说起炸酱面，那但是北京人的当家饭!讲究的是：小碗干炸酱配，小把儿抻面，外加八样面码，还有
老醋、大蒜瓣、辣椒油。

   这里边要有：黄瓜丝、小萝卜丝、青蒜末、香椿末、水萝卜丝、焯熟的豆芽菜、焯熟的青豆嘴儿、
焯熟的白菜丝、外加又甜又脆的卫青儿萝卜条儿。

   也可用当下时令蔬菜来代替这几样，依个人口味调配。



   至于大蒜瓣儿和老陈醋、辣椒油则依据个人爱好。

   面煮好了，拌上一大勺香喷喷油油的炸酱，不要太贪心了，会很咸，放入入种菜码，没有四合院，
咱就蹲在阳台上，望着远处的灯火阑珊，再来一瓣大蒜，石嘴山老碗面，“人生满意须尽欢，莫使金樽
空对月”，就在这碗炸酱面了！

   1.鸡蛋打散加入少量淀粉、料酒

2.油热之后，倒入鸡蛋，老碗面加盟费，拿筷子在锅内敏捷搅散，鸡蛋变黄熟了盛出来待用

3.油锅放一点油，油热下五花肉丁，待出油，加少量料酒中火煸炒，然后将肉丁盛出

4.用一个碗把黄酱和面酱混合均匀

5.锅内藏着煸肉的油，中火将酱炒一下，这样酱才香。

6.酱出香味了，然后倒入鸡蛋丁

7.然后倒入肉丁

8.倒入姜末（切特细），转小火，渐渐的熬，大约１０分钟，不停的翻炒，假如觉得干了，可加点水

9.炸好的酱盛入碗中

10.紫甘兰、胡萝卜、黄瓜、黄椒、绿豆芽切丝，下锅焯熟，放入盘中备用

11.黄豆嘴、青豆下锅焯熟，香椿芽、胡萝卜咸菜切末，放入盘中备用

12.锅中加水，水开下面，放一些盐，这样面煮的时候不会粘连在一起，面不要煮的太烂，有咬劲的好吃
。

13.面条煮好了，开冷水，冲掉面糊，爽滑好吃。

老碗面分享餐饮创成功必备的本质

    不管是做什么职业，创业都应该掌握一些必备的技能本质，相同餐饮职业也是如此，虽说创业是
一个很好的想法，可是不管做哪个职业的创业都会存在风险，怎样才干将创业的风险降到更低，完成安
全可靠的创业呢？

      现在老碗面就为您总结以下几点.

     首要咱们有必要要具备的就是勇气，咱们做任何一件事都可能失利，所谓失利乃成功之母，只要
在阅历了不断的跌倒，不断爬起才干走向成功的彼岸.因而创业是需求勇气的，只要拥有满足的勇气，勇
于直面困难才干走出窘境.即便有满足的勇气去创业，可是缺少决心也是一件风险的工作，老碗面招商加
盟，没有了自决心就等于创业正在迈向失利.

     创业是一件很困难的工作，只要不断地尽力和坚持才干收成成功.自傲是咱们创业的动力，自傲
不仅是对于自我的一种肯定，也是对自已所选择项意图自傲.有了勇气和自傲仍是远远不够的，诚信是做
人之本，生意也考究诚信，而且诚信在生意之中所占有的比重是不行忽视的.只要诚信经营，才干建立一



个好的口碑，得到消费者的信赖.经商不能做一锤子买卖，要想持久的发展有必要要有回头客，生意兴隆
不是靠新客带来的，而是靠着哪些忠诚的老客户带来的.

老碗面招商加盟-石嘴山老碗面-源源流香老碗面(查看)由淄博源源流香食品有限公司提供。老碗面招商加
盟-石嘴山老碗面-源源流香老碗面(查看)是淄博源源流香食品有限公司（www.51yylx.com）今年全新升级
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：经理。
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