
新乡鸡蛋变蛋机实在 新乡皮蛋机 鸡蛋变蛋机

产品名称 新乡鸡蛋变蛋机实在 新乡皮蛋机 鸡蛋变蛋机

公司名称 新乡县豫远食品机械经营部

价格 面议

规格参数

公司地址 新乡市新飞大道南段348号

联系电话  15936538317

产品详情

做法:1。准备材料，蛋黄放入一个无油无水的容器中 2。将蛋黄和白糖和盐混合均匀，然后加入小勺植物
油，（植物油刚开始加的时候一定不能多，多了就会全是油，起不到蛋黄乳化的结果了。）
3。慢慢地加油，一直加到打蛋器上全是蛋黄凝结状
4。然后再加一点的白醋，加了白醋后，沙拉酱就会变稀。而加了油之后，沙拉酱就会变稠
5。如此这样，一直加到油过了三分之二的时候，就可以多加一点油了。大概是三四勺的样子
6。反复加油和醋，一直到油和醋都加完
7。制作好的沙拉酱可以放入一个瓶子里，密封。放冰箱三四天内吃完 8。冷藏一晚上后酱更会浓稠小诀
窍:1、一个蛋黄的量大概是350ml，如果你用的量不多。可以一次制作半个蛋黄的量。
2、油最1好不要少了，因为油少的话，沙拉酱就不会发白。而沙拉酱主要就是依靠油，而不是蛋黄。

变蛋机视频-新乡皮蛋机械厂★变蛋机★皮蛋机★松花蛋机★全自动变蛋包泥机★松花蛋包泥机★皮蛋包
泥机★鹌鹑蛋包泥机

材料鸡架1副，干贝2颗，米1杯，姜片3片，郑州鸡蛋变蛋机畅通无阻，皮蛋1颗，葱丝少许，姜丝少许，
辣椒丝少许，胡椒粉少许，信阳鸡蛋变蛋机相伴一生，沙拉油少许，热开水8杯，盐1大匙，鸡粉1小匙，
胡椒粉少许做法1.皮蛋放入快锅中，加1杯热开水煮熟后，切成6块状；葱丝、姜丝、辣椒丝用冷开水浸
泡至食用前才取出；米洗净，浸泡30分钟后捞起，沥干水份备用。

2.干贝用温水浸泡至软，以手拨成丝，与鸡架一起装入纱布中，包起固定备用。

3.将作法：1的米、作法：2的纱布包及7杯热开水一起放入快锅中，盖上锅盖，以大火煮至气笛声响后，
转小火续煮10分钟即熄火，待安全阀降下，并排完气后，打开锅盖。

4.取出纱布包，放入干贝丝、盐、鸡粉拌匀，食用前加入作法：1的皮蛋、葱丝、姜丝、辣椒丝及胡椒粉
即可。



蛋黄酱（英文：Mayonnaise），音译美乃滋，鸡蛋变蛋机，有时蛋黄酱制作的美食(20张)又称沙拉酱、白
汁，是一种主要由植物油、蛋、柠檬汁或醋，及其他调味料所制成的浓稠半固体调味酱。一般多用在沙
拉等料理。一般作法中，蛋只使用蛋黄的部分，但也有使用全蛋的作法。蛋黄酱的色泽淡黄，柔软适度
，呈粘稠态，有一定韧性，清香爽口，回味浓厚。蛋黄中的磷脂有较强的乳化作用，因而能形成稳定的
乳化液。油脂以2-4微米的微细粒子状分散于醋中，食用时水相部分先与舌头接触，所以首先给人以滑润
、爽快的酸味感，然后才能察觉出油相的部分。

新乡鸡蛋变蛋机实在-新乡皮蛋机(在线咨询)-鸡蛋变蛋机由新乡皮蛋机械厂提供。新乡皮蛋机械厂（www
.pidanji.com）拥有很好的服务和产品，不断地受到新老用户及业内人士的肯定和信任。我们公司是全网
商盟认证会员，点击页面的商盟客服图标，可以直接与我们客服人员对话，愿我们今后的合作愉快！同
时本公司（www.biandanji.cn）还是专业从事自动皮蛋机厂家，自动皮蛋机生产厂家，优质自动皮蛋机厂
家的厂家，欢迎来电咨询。
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