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产品名称 自制烧烤调味料价格 济南烧烤调味料价格
南益食品自制烧烤料

公司名称 邢台市南益食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 南和县三召乡西三召村北（邢临公路21.5公里处
、高速桥北）

联系电话  13700390964

产品详情

最常用的烧烤调料都有哪些呢？

邢台市南益食品有限公司为您介绍

胡椒粉：胡椒粉分两种。白胡椒粉为成熟的果实制成，气味较浓；黑胡椒粉是未成熟而晒干的果实制成
，气味较淡。

辣椒粉:辣椒粉是红色或黄色的粉末，川味烧烤调味料价格，由红辣椒、黄辣椒、辣椒籽及部分辣椒杆碾
细而成的混合物，有香辣味。

肉l桂粉：肉l桂粉是由肉l桂或大叶清化桂的干l皮、枝皮制成的粉末，多用于面包等的制作。

咖喱粉：咖喱粉是含15种或更多香辛料的混合调味料，金黄色，自制烧烤调味料价格，可用少量提高食
物风味，味浓烈。

烧烤调味料

邢台市南益食品有限公司为您介绍

调料主要就是油、盐、味精、孜然粉和香葱。



一些肉类的食材，你可以在烤制之前，用葱，姜，盐，味精，料酒等腌制入味，韩国烧烤调味料价格，
然后再用铁质的签字串成长串。将淀粉调制成糊状，里面放入一些蛋清，沿着顺时针的方向进行不停地
搅拌，做成蛋泡糊。把肉串蘸上一些蛋泡糊后放进去，用筷子进行翻动，

大概5分钟左右拿出来刷上酱就可以吃了。蔬菜类的食材，在烤的过程中要适当的刷一点油，才不会烤到
焦干，当食材变软快熟的时候，再依次放入孜然、盐、味精和葱就可以了。最l好要在石台下面垫一层锡
纸，保证食材的干净度

邢台市南益食品有限公司为您介绍

蒜味蜜汁酱材料：蒜头45瓣(切好装入约半瓶的量) 蜂蜜适量(约2~3杯) 作法：准备一个一公升可密封的
玻璃瓶，洗净沥乾后以吹风机将瓶身及瓶盖烘乾。将蒜头去膜、去蒂后，再将蒜头切成二半或三半，视
蒜头大小颗。将切好的蒜头全部放到瓶子里，然后再倒入蜂蜜至八分满，将瓶盖锁紧，放在太阳不会直
射的地方腌置最少一个星期以上，即可食用。腌渍时，第l一天不定期的将瓶子倒放立放，以确保蒜味都
腌到蜂蜜里，济南烧烤调味料价格，第二天后一天瓶盖朝上，一天瓶盖朝下，交互替换到腌好为止。使
用时最l好以乾净且乾的汤匙取出所需的量，再加上适量的盐一起使用，剩下的可以存放在冰箱或阴凉的
地方，若使用时不碰到任何杂质，可在冰箱保鲜半年以上。蒜味蜜鸡翅作法请参考BBQ-多变的鸡翅。

自制烧烤调味料价格-济南烧烤调味料价格-南益食品自制烧烤料由邢台市南益食品有限公司提供。自制
烧烤调味料价格-济南烧烤调味料价格-南益食品自制烧烤料是邢台市南益食品有限公司（nanyifood.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：张二
虎。
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