
吉林捞汁小海鲜酱料代工 山东厨小乐值得信赖

产品名称 吉林捞汁小海鲜酱料代工 山东厨小乐值得信赖

公司名称 山东厨小乐调味食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 山东省东营市广饶县花官镇工业园区

联系电话  18954683658

产品详情

今日把制做秘方无保留共享给大伙儿。各位朋友各位好！，正宗捞汁小海鲜酱料代工，人们看来一下香
辣捞汁所必须采用什么原材料，海天蚝油十斤，川崎醉料四瓶，鸡精200克，白砂糖1500克，麻椒100克
，生姜片100克，大蒜500克，藤椒油200克，鱼露500克，纯粮酒500克，花雕酒500克，青红杭椒段各50克
，熟白芝麻50克，细心将全部毛料充足拌和匀称储备用，小朋友们，到这一步了，正宗捞汁小海鲜酱料
代工，人们的香辣捞汁即使进行了！下边人们将香辣捞汁浇在人们提早煮好并晾凉的海货或是蔬菜水果
上！香辣捞汁不必浇过多，匀称浇满菜肴，侵泡一个钟头就能上菜，我的偶像曾经讲过，学得了要教人
，挣到了要给人。真心实意期待能帮上你。  

捞汁小海鲜，使得全体烧烤市场正处于发展期间海鲜大咖食材新鲜健康，口感俱佳，集“调、和、味、
养、助”于一体具有滋补养生、强体健身、益智、美容养颜之功效，海鲜大咖采用新鲜扇贝、生蚝、小
扇贝、带子贝，阿根廷红虾、鲍鱼、螃蟹、海虾。

统统海鲜食材都是活的，食材的新鲜性，制作方法是用的海鲜酱将海鲜蒸熟味道侵入海鲜傍边，味美鲜
香，放入容器中浇上特质汤汁，底部用明火加热，随着温度慢慢低落贝类接管汤汁的厚味，更加入味，
捞汁小海鲜在*火的小吃海鲜大咖，各类的海鲜大咖再以麻辣的口胃以及其精美的装盘呈现在食客面前目
今目今，给。

捞汁小海鲜，使得全体烧烤市场正处于发展期间海鲜大咖食材新鲜健康，口感俱佳，集“调、和、味、
养、助”于一体具有滋补养生、强体健身、益智、美容养颜之功效，海鲜大咖采用新鲜扇贝、生蚝、小
扇贝、带子贝，阿根廷红虾、鲍鱼、螃蟹、海虾。

现在天气这么热，根本就不想进厨房，什么蒸、炸、炖、煮，这些开火的菜根本就不想做，那海鲜要怎
么吃呢？别担心，今天我们做一个捞汁小海鲜。不用在厨房里面待得汗流浃背，只需要调一个的捞汁，
吉林捞汁小海鲜酱料代工，拌上自己喜欢的海鲜，是非常开胃清爽哦。

捞汁小海鲜 



生抽、蚝油、料酒、鱼露、味啉
青柠、嫩姜丝、姜片、蒜蓉、陈皮丝指天椒、青椒、香菜、青葱段水里加入一点麻油

让花螺泡半个小时吐掉泥沙和杂质鲍鱼挖掉肉后把它的内脏和肌肉去掉

给鲍鱼肉打上花刀切到鲍鱼肉三分之二的位置转45度然后再切把基围虾去掉虾头开背去虾线鱿鱼先要把
它的头和身体分开

去掉它的内脏、墨囊和骨头头的部分要去掉它的眼睛和牙齿把鱿鱼清洗干净后打上花刀把小墨鱼的牙齿
给挤出来

清洗干净打上花刀在水中放入姜片水烧开后先放入花螺倒入适量的料酒再放入基围虾煮熟后迅速捞出去
掉它们的腥味鱿鱼和墨鱼后入锅烫熟再放入鲍鱼2分钟之后捞出沥干水分捞汁的配比要记好：3勺生抽、2
勺味啉、1勺蚝油、半勺鱼露把海鲜直接放捞汁里拌匀接着放蒜泥和陈皮再放指天椒和一些嫩姜丝还可以
根据自己的口味放点香菜挤点小青柠放入冰箱冷藏半小时这样更加方便入味

来尝一尝，酱油的香味，配合着海鲜的鲜味，正宗捞汁小海鲜酱料代工，辣味充满了整个口腔，让人不
由得想再多吃两口，这个搭配简单。 

吉林捞汁小海鲜酱料代工-山东厨小乐值得信赖由山东厨小乐调味食品有限公司提供。山东厨小乐调味食
品有限公司（www.chuxiaole.com）坚持“以人为本”的企业理念，拥有一支技术过硬的员工队伍，力求
提供好的产品和服务回馈社会，并欢迎广大新老客户光临惠顾，真诚合作、共创美好未来。山东厨小乐
——您可信赖的朋友，公司地址：山东省东营市广饶县花官镇工业园区，联系人：经理。
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