
马家牛肉面 牛杂面培训机构 襄阳一桥头牛杂面培训

产品名称 马家牛肉面 牛杂面培训机构
襄阳一桥头牛杂面培训

公司名称 襄城区马振宇牛肉面牛杂面馆

价格 面议

规格参数

公司地址 湖北省襄阳市襄城南街陈侯巷仲宣楼大市场直行
100米即到《马家牛肉面.牛杂面馆》

联系电话  13871661608

产品详情

将牛肉、葱、姜和准备好的料包放入压力锅，牛杂面培训招收学员，锅内加水。

炖一个小时。（高压锅的话先大火烧开转小火也是一个小时）

炖好的牛肉和汤中加入适量盐和鸡精调味

泡好的木耳洗净焯水。香菜切段。将香菜和木耳放入碗中（木耳依个人喜好，可加可不加）

加入牛肉和牛肉汤。

接着煮面条，面条煮好后捞到牛肉汤的碗中。

根据个人口味可以加入辣椒、香菜等。

牛肉面里还加了脆脆的绿豆芽，牛杂面培训多少钱，搅一筷入嘴里，面条的松软和豆芽的爽脆交织在唇
齿之间，襄阳一桥头牛杂面培训，加上牛油汤底的香浓，吃得那是一个回味悠长......地道的襄阳牛肉面和
黄酒是绝配。襄阳牛肉面配的黄酒，其实应叫做米酒，我看到的是糯米酿造的白白的犹如米浆的那种，
有一种温厚香醇的气息，喝下一口，有契合口腔的温润之感，正好和牛肉面的强烈浓郁味道中和。
北方的牛羊肉，南方的碱面，融合成一碗杂糅南北风味的襄阳牛肉面。

至于襄阳黄酒，不是江苏、江西用大米酿造的棕褐色透明的酒，牛杂面培训机构，而是糯米酿造的白米
浆一般的酒，类似武汉人过早清酒，但酒劲更大。

酸甜爽口的黄酒是牛肉面的伴侣，正好能解油腻。



如今，襄阳人的口味不如以前那么重了，面汤里的牛油越来越少。不过，不论怎么改良，在襄阳本地吃
到的面，都会比在外地吃到的浓厚。 马家牛肉面(图)-牛杂面培训机构-襄阳一桥头牛杂面培训由襄城区
马振宇牛肉面牛杂面馆提供。襄城区马振宇牛肉面牛杂面馆（www.xymjnrm.com）拥有很好的服务与产
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.mjnrmpx.cn）还是
从事襄阳襄城牛肉面，襄阳牛肉面培训，老襄阳牛肉面加盟的服务商，欢迎来电咨询。
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