
炸知了多少钱一斤 衢州炸知了 潘老壮鸭舌 

产品名称 炸知了多少钱一斤 衢州炸知了 潘老壮鸭舌

公司名称 金华市婺城区潘老壮鸭舌店

价格 面议

规格参数

公司地址 浙江省金华市婺城区亚峰路147号

联系电话  15067096077

产品详情

【鸭舌加盟】、【潘老壮鸭舌】、【鸭舌店加盟连锁】、【金华知了哪家好吃】、【鸭脖哪个品牌好吃
】、【潘老壮鸭舌店】、【潘老壮连锁店】、【潘老壮加盟费】、【鸭舌加盟电话】、【潘老壮加盟热
线】

红烧鸭脖的做法：

1.鸭脖洗净切断2.锅中放水，放入鸭脖煮开3.煮开后过水洗净4.锅中放油加热5.放入小红椒煸6.再放鸭脖煸
炒7.放少许黄酒煸炒8.再放少许姜9.然后放少许老抽煸炒10.放适量的清水加盖煮开11.放少许盐煸炒12.再放
少许糖加盖大火煮开改小火30分钟，炸知了的营业价值，一直到水收干出锅

小贴士：

1.先要将鸭脖过水洗净

2.全部调料加好后要改小火焖煮，鸭脖入味酥了把水収干即可

【鸭舌加盟】、【潘老壮鸭舌】、【鸭舌店加盟连锁】、【金华知了哪家好吃】、【鸭脖哪个品牌好吃
】、【潘老壮鸭舌店】、【潘老壮连锁店】、【潘老壮加盟费】、【鸭舌加盟电话】、【潘老壮加盟热
线】

卤香鸭脖的做法：

1.姜切粗丝，蒜头切片。（也可以不切，拍碎！）2.鸭脖处理干净，里面的喉管要去了。3.入沸水锅中焯
下。4.我把鸭脖子的皮先取了下来，吃的时候方便，（鸭皮可以另做菜用）5.加入姜，蒜头，八角，花椒



，陈皮，桂皮，料酒，生抽，少量的水慢炖2个小时。6.炖好的鸭脖不要马上开，让它再焖一会儿。7.盛
出，炸知了多少钱一斤，不论是做零食，还是下酒菜都是不错哦！小贴士：鸭脖子里面的喉管要去了！

【鸭舌加盟】、【潘老壮鸭舌】、【鸭舌店加盟连锁】、【金华知了哪家好吃】、【鸭脖哪个品牌好吃
】、【潘老壮鸭舌店】、【潘老壮连锁店】、【潘老壮加盟费】、【鸭舌加盟电话】、【潘老壮加盟热
线】

香辣卤鸭脖的做法：

1、准备好原材料； 2、烧热高压锅，炸知了哪里有卖，放入少许凉油， 放入大料进去煸炒；
3、再将葱姜蒜放入煸炒； 4、加入适量的水炖煮； 5、加入白酒和老抽进去；
6、放入鸭脖子进去，衢州炸知了， 再加入适量的盐； 7、煮开后撇去浮沫；
8、加盖，气压阀叫后转为小火10分钟； 9、继续泡上2个小时以上。 10、可以开吃了。

小窍门1. 加入点油煸炒大料能更激发其香味； 2. 放入姜葱蒜和高度白酒能去除其腥味； 3.
我用的是高压锅， 上汽后转为小火10分钟； 用普通锅要须炖煮30分钟；
4。最后泡上2个小时以上更易入味。使用的厨具：高压锅

炸知了多少钱一斤-衢州炸知了-潘老壮鸭舌(查看)由金华市婺城区潘老壮鸭舌店提供。炸知了多少钱一斤
-衢州炸知了-潘老壮鸭舌(查看)是金华市婺城区潘老壮鸭舌店（www.jhplzys.com）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：潘经理。
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