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产品详情

炖卤肉料的使用方法

邢台市南益食品有限公司为您介绍

在卤菜中，关于香料的配方，可能在很多新手看来是特别重要，在这里我要说的是，卤菜中，香料真的
不是最l重l要的。大多数的香料在卤菜中的作用，说浅点，秘制炖卤肉料批发，增香去异，说深点，就是
一个掩盖异味的作用。我们都知道，每一种肉有它自身特有的异味，大多数都属于腥味比较重，而这种
腥味在熟化的过程中，只能减少，而不能完全的消除。也就是说，不管我们怎么给它加热，它的腥味依
然会存在，秘制炖卤肉料配方，这时候，如果我们在卤制过程中加入一些如八角、桂皮、丁香、花椒等
料的时候，由于这些香料散发出的香味比较浓，它能盖过肉的腥味，所以我们闻到的是香味而不是腥味
了，但这并不代表肉就没有腥味了。在我看来，与其说香料有增香作用，倒不如说香料有掩盖作用更确
切一些。如果你怀疑这种说法的话，可以做个试验，用白水煮2斤肉，秘制炖卤肉料批发，放一颗八角在
水里，你依然能闻到肉腥味，如果你放10颗八角试试。在我们卤菜中用到的所有香料，它们所起的作用
基本都是掩盖异味的作用。只不过在日常的说法中，因其香料掩盖了异味，所以我们也就可以理解为增
加了香味。

卤肉要那些配料？

邢台市南益食品有限公司为您介绍

食品用料五花肉600g，清油250g，八角25g， 桂皮15g， 小l茴15～25g ，甘l草10g ，三奈10g ，甘菘3～5g
，花椒20g ，砂仁10g ，草豆蔻5g ，草l果15g ，丁香5～15g， 生姜100g ，大葱150g， 绍酒100g
，酱油100～200g，冰糖350～500g ，味精15g， 精盐350～500g， 鲜汤5000g ， 纱布袋2个。



卤药包配方：八角、桂皮、小l茴、甘l草、三奈、甘菘、花椒、砂仁、草豆蔻、草l果、丁香。

邢台市南益食品有限公司为您介绍

卤肉时红辣椒和香叶也是不可缺少的，红辣椒可以去腥调味，一般放一个红辣椒，两片香叶就可以了。

桔子皮也要放几片，桔子皮可以使肉熟的更快，而且可以增加卤肉的香味。

葱，姜，蒜是不可缺少的，葱10克切成段，姜5克洗净切成片。

蒜也可以放几瓣，多点少点都可以，看自己的喜欢。

盐5克，白糖10克，济宁秘制炖卤肉料，料酒，生抽各10克，老抽3克，味素2克，耗油10克，茴香2克放
入碗中备用，卤肉料准备好了，可以做卤肉了。
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