
阿拉善盟火锅 火锅 川鼎汇 

产品名称 阿拉善盟火锅 火锅 川鼎汇

公司名称 四川川鼎汇餐饮有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 湖北省武汉市中国川菜产业园蜀韵路268号

联系电话  18160036868

产品详情

番茄虾滑汤底浓郁的秘诀就是那一小勺番茄酱。如果爱吃辣，还可以加一些辣椒酱吃，火锅，夏天吃来
超级开胃。而且虾仁算是高蛋白低热量的食材，多吃几块也不用担心。既满足了口腹之欲，还不用担心
发胖，还有比这更好的事情嘛？

�� 用 料 ��

虾滑

虾仁 250-300g

蛋清 15-20g（大概半个蛋清）

盐 一小勺 白胡椒粉 适量

姜汁 几滴

番茄虾滑

葱头 2个 番茄 2-3个

番茄酱 两大勺

辣椒/辣酱（可选） 适量

黑胡椒粉（可选） 适量 葱花 适量

盐 适量



淀粉水 小半碗水＋两小勺淀粉

��小 贴 士��

1 |
虾仁不要用刀剁，要用刀刮成泥，这个非常简单，阿拉善盟火锅，只要拿刀刮一下就知道怎么操作了。

2 | 处理好的虾滑要用筷子多搅几分钟，充分起胶之后口感才爽滑。

3 | 我用的是现成的虾仁，如果是用鲜虾的话可以先把虾头炸出虾油，再用虾油来煮，味道更加鲜美~

吃火锅有五大忌：

一、忌在火锅停用一段时间后立即使用。在使用火锅前一定要用布浸蘸食醋，再加点盐擦拭，把铜锈彻
底刷洗干净再用。

二、忌生食。有些人吃火锅为了鲜嫩，不等肉菜熟就下肚，这样很不卫生。

三、忌烫食。刚从火锅中取出鲜烫的食物，不宜马上送入口中，应放在碗内稍凉一下再吃，以免烫到食
道粘膜，造成溃疡或口腔膜起泡。

四、忌过辣。有些人吃火锅时辣椒、蒜、葱等调料放得太多，对胃粘膜造成一定的损害。

五、忌把吃剩的菜和汤放在火锅中过夜。过夜的残菜和汤同样会含有过多的铜氧化物，吃后容易引起头
晕、恶心。

吃火锅，总能打开话匣子⋯⋯火锅文化就像酒桌文化，吃火锅能让人们彼此亲近不少。一个锅里伸筷子
夹菜，彼此都不嫌弃对方的“口水”。哈哈！

吃火锅的顺序，建议如下：

如果喜欢喝火锅汤(如鸡汤等)应趁早，海鲜小火锅，主要是为了减少脂肪、盐、等的摄入

先吃点主食，一般情况下，土豆、山药、红薯等都可以作为主食，增加饱腹感，防止后面吃太多肉

其次是肉禽蛋海鲜类等，应以新鲜的、脂肪含量低的鱼虾、牛肉、鹌鹑蛋等为主，各种肉丸子、火腿肠
、内脏等则尽量少吃;

肉类吃了1/3后就开始放蔬菜、菌藻类和豆制品，而不是等到肉类都涮完了再吃。

建议蔬菜不要烫太久，一方面能更好地保存营养，火锅调料，另一方面是减少油脂的吸附，如果锅面上
有比较多的浮油，应先舀掉再放蔬菜，如果是鸳鸯锅，则放在白汤那锅。

此外，吃火锅也不要忘记了调味料！

现在你有没有想过开一家火锅食材超市来改善一下当前的生活质量，我们想要给所爱的人更好的生活，



自己干一番事业。如果我们每天都是给别人打工，这样永远不会给生活带来很大的改善。想要自己创业
的话不妨先从餐饮业行业干起。火锅食材超市就是我们创业自己当老板的首要选择。这个不需要很大的
投入，假如我们的手里的本钱不是很多，也照样可以把这间店面给撑起来。店面也不需要装修的多么豪
华，重点还是锅底的味道和食材的新鲜。火锅的味道做好，食材够新鲜，这样就会把顾客的胃牢牢的锁
住。这样还愁我们店里的生意不好吗？

开火锅食材超市，也是适应当前市场的发展要求。火锅眼下正在被越来越多的人所接受，它可以做成多
种口味，满足不同人的需求。不管是麻辣的还是鲜香的，在这里统统的满足你。通过市场调查得知，火
锅食材超市越来越受到大众的欢迎。因为其口味多，操作简单方便，并且价格实惠。他不仅可以满足两
个人的日常饮食，也同样可以满足多人的聚会聚餐。所以，加盟火锅食材超市一定是一个不错的创业选
择。

阿拉善盟火锅-火锅-川鼎汇(优质商家)由四川川鼎汇餐饮有限公司提供。行路致远，砥砺前行。四川川鼎
汇餐饮有限公司（www.cdh188.com）致力成为与您共赢、共生、共同前行的战略伙伴，更矢志成为食品
饮料项目合作较具影响力的企业，与您一起飞跃，共同成功!
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