
济南面条 龙水商贸 面条的保存

产品名称 济南面条 龙水商贸 面条的保存

公司名称 泰安龙水商贸有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 山东省泰安市岱岳经济开发区

联系电话  13405386128

产品详情

传统面条当然以人手巧制，由和粉、打面、拉面或切面全用人手，不过南方及北方做面亦有所不同，各
具特色。北方出名拉面，固名思义用手拉制而成，拉面要做得软滑但有韧性，绝非易事，需膂力过人，
对力度控制要得宜，刚中带柔，才能做出佳品。反观南方面条，却重柔中带刚，爽而不脆，关键亦在做
面时的力度，面团和好后，利用人体的弹跳力以大竹压之，面团压簿，最后切成幼条。

正确挑选挂面的方法

  以前的挂面种类很单调，而如今超市中的挂面种类却是多种多样的，而且大多都是打的营养牌，像是
杂粮挂面，营养素强化挂面，蔬菜挂面等等，各种挂面应有尽有，且包装精美，那么这种挂面真的有他
们宣传的那样营养吗？

   挂面配料表中，粗粮粉前面不要加精字，面条的保存，精磨后的粗粮粉，在很大程度上已经失去了
其所富含的营养元素，以及矿物质，比如说我们要选择配料中为绿豆粉的，而并不是绿豆精粉的粗粮挂
面，还有就是普通荞麦粉为白色，如果荞麦挂面中没有标明所用粗粮粉为苦荞，济南面条，或者黑苦荞
制成的话，其挂面一般不应呈现较深的颜色。

   还有一种是全部由粗粮做成的挂面，因为杂粮粉与小麦粉质地不同，这种纯杂粮制作的挂面，与我
们平时经常食用的挂面是有一定差异的，粗粮面还是有一定好处的，建议可吃一些，而营养强化挂面，
也就是在挂面生产过程中，人为添加部分营养元素，来更好地通过饮食来增加营养摄入，劲道面条，这
类挂面一般配料表中，会有明确的营养素添加量，所以我们可以根据自己的身体情况来有选择地购买



肉酱面

材料:肉酱、面条、小萝卜。

做法:

1、熬制肉酱，煮面条。

2、面条趁热装碗倒扣，淋上肉酱。

3、搭配些小萝卜，就可以了，非常爽口好吃~

羊肉黄面

材料:

羊腿肉、凉面、孜然、辣椒粉、黄酒、盐、黄瓜、元葱。

做法:

1、片些羊腿肉;

2、每份面有200g左右羊肉就可以了，人多了就累计，用孜然、辣椒粉、黄酒、盐先淹一下;

3、黄瓜切片铺在盘底，盛200g左右的凉面，一份面需要半棵元葱(所谓的黄面就是新疆凉面，这个用普
通的干凉面代替就可以，将干凉面用水浸泡半小时左右，再放入滚开的水中煮开后马上捞出，放到冷水
里冲洗数遍。)

4、热锅热油，爆香姜末，什么面条好，加元葱翻炒2分钟;

5、倒入羊肉，大火翻炒5分钟;

6、因为要拌着面条吃，可以根究口味再加适量的孜然粉和盐调味，就可以了;

济南面条-龙水商贸-面条的保存由泰安龙水商贸有限公司提供。泰安龙水商贸有限公司（www.sdtalssm.co
m）为客户提供“大米，小米，花生油，食用油，玉米油，面条，面粉”等业务，公司拥有“大米，小
米，花生油，食用油，玉米油，面条，面粉”等品牌。专注于大米等行业，在山东 泰安
有较高知名度。欢迎来电垂询，联系人：左经理。
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