
食品辣椒炒肉酱油价格多少钱 辣之源 安阳食品辣椒炒肉酱油

产品名称 食品辣椒炒肉酱油价格多少钱 辣之源
安阳食品辣椒炒肉酱油

公司名称 湖南省辣之源食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 湖南长沙市雨花区高桥大市场现代商贸城3栋

联系电话  18874734653

产品详情

【酱油萝卜的做法详细步骤】

1.先将萝卜洗净，切去头尾，分切成长条，安阳食品辣椒炒肉酱油，用盐少量腌五分钟，然后把水倾去
，将萝卜条取出晾干。

2.预备瓦盛器一只，把晾干萝卜放入盛器，食品辣椒炒肉酱油公司电话，倒入辣之源上等酱油，盖过萝
卜为宜，食品辣椒炒肉酱油价格多少钱，约浸一两天即可。食

用时加麻油一茶匙，其味更佳。

【酱油萝卜的做法小贴士】

食物相克：白萝卜忌人参、西洋参同食。

【酱油萝卜的营养分析】

白萝卜的功效和作用： 1. 增强机体功能：萝卜含丰富的维生素C和微量元素锌，有助于增强机体

功能，提高抗病能力；2. 帮助消化：萝卜中的微量元素丰富，能促进人体对食物营养的吸收。

【酱油萝卜适应人群】1. 一般人都可食用。2. 萝卜性偏寒凉而利肠，脾虚泄泻者慎食。



选购酱油的时候，首先要仔细查看酱油的质量指标、级别、颜色，优质酱油的颜色应呈红褐色、棕褐色
、有光泽而发乌；然后摇摇酱油瓶子，好酱油摇起来会起很多的泡沫，不易散去，同时查看酱油沿瓶壁
流下的速度快慢，优质酱油由于浓度很高、粘性较大、流动慢，劣质酱油浓度低，像水一样流动较快，
而且优质酱油瓶底不应有沉淀物或染物。

还可贴着瓶口闻味道，好酱油往往有一股浓烈的酱香味，尝起来味道鲜美，而劣质酱油摇动只有少量泡
沫，并且容易散去，闻着有股似焦糖般的异味，尝起来则有些苦涩。

生抽、老抽都属于酱油，酱油是总称。生抽、老抽生产工艺不同，生抽颜色较淡，适合调制凉菜，老抽
颜色较深，食品辣椒炒肉酱油厂家推荐，适合需要加色的烹调，炒菜时大多用这个。

辣之源辣椒炒肉酱油，一款专门为烹饪肉类而酿造的酱油，其不同之处在于上色快，烹饪后不脱色，金
黄红亮，有标志性酱香味，且香味醇厚悠长。对湘派辣椒炒肉，红烧肉和姜辣系列菜式有独到的表现。

食品辣椒炒肉酱油价格多少钱-辣之源-安阳食品辣椒炒肉酱油由湖南省辣之源食品有限公司提供。食品
辣椒炒肉酱油价格多少钱-辣之源-安阳食品辣椒炒肉酱油是湖南省辣之源食品有限公司（www.lzy.net.cn
）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：陆经
理。
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