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产品名称 韩式辣酱 韩式辣酱供应 无锡星源食品

公司名称 无锡市星源食品厂

价格 面议

规格参数

公司地址 无锡市滨湖区华庄街道华联东路2号

联系电话  13806182910

产品详情

三汁焖锅，相信大多数吃过黄1记1煌的三汁焖锅的朋友都不陌生吧，这道菜，非常好吃，其精华在于那
个酱汁，三汁焖锅的酱汁是怎么做的呢？为什么会那么好吃呢？今天我就给大家介绍一下三汁焖锅的由
来以及酱汁的美味做法吧！

“三汁焖锅”源于清代御膳名肴香辣汁鱼。同治年间，御膳房总管黄珏玖随驾南巡，同治皇帝品遍各地
佳肴，尤喜“香辣汁鱼”，韩式辣酱OEM，赞其“鲜香绵嫩，回味悠长”。黄珏玖遂从民间索来秘方，
回到宫里，按照秘方熬制汤汁，挑上乘活鱼用沙锅焖制。其味芳香，回味隽永，成为当时皇帝宴会百官
的一道名菜。光绪末年，时任庆1王1府总管的黄杰臣得到祖父黄珏玖的亲传，香辣汁鱼又成为王1府宴席
上的一道佳肴。

1，想要做这个酱，在头一年的十月份就要开始做准备，首先必须要有的就是酱引子!这个酱引子，是做
酸酱必不可少的.只有有了这个东西，才能保证酸酱的发酵!具体做法是这样的:在头一年的十月份，将麸
子和玉米面加水搅拌，只能加少量的水，加到把搅拌好的麸子和玉米面用手攥到一起，能成团即可，这
样就成为了饽饽

2，把攥好的饽饽放锅里蒸熟，然后晾凉.将晾凉的饽饽放到纸箱中，让它们自然的发酵长毛!(以前我看我
妈做的时候，我妈弄得很省事，她不用这个，直接把馒头装塑料袋中，让它发毛，第二年做酱用!)这个
东西，是发酵到第二年的春天的!

3，韩式辣酱供应，等到第二年的春天要做酱的时候，把发酵好的饽饽拿出来，碾碎就成了酱引子!(大概
在每年的三月底)

4，黄豆放锅里小火炒熟，炒成微黄色即可.将炒好的黄豆晾凉



5，这时，韩式辣酱，还要用一个必备的武1器!小的石磨!在我们这边，有这种石磨的人家也已不多了!我
们家有，舅妈那也有，这也能算是古董级的宝贝了!不知用了几代人!这个东西，好几家轮着用一个就可以
!

6，将石磨放到大簸箕中，将炒好的黄豆一边转动石磨，一边往石磨的小眼里填黄豆，将黄豆碾成两半!
这个时候，豆皮和黄豆是混合在一起的

酱料代加工厂家分析洋葱可以有效的把体内的毒1素排出体外，对于恢复内脏干净有一定的功效，对于中
老年人来说，更是要在生活中食用一些洋葱，韩式辣酱生产，通过吃洋葱能保健好身体，避免毒1素过多
，影响到身体的调节。

洋葱酱经恒温炒至而成，10斤鲜洋葱浓缩一斤，充分保留了洋葱的营养精华。搭配杏鲍菇，牛肉增加口
感。洋葱去味处理，没有洋葱刺激性味道。清理血液，排除毒1素，去除身体油腻，就选晶荣洋葱酱，季
节交替防感1冒，增加抵抗力，补充钙质就选晶荣洋葱酱。

拌面拌饭：每天一勺洋葱酱+煎饼，馒头

韩式辣酱-韩式辣酱供应-无锡星源食品(推荐商家)由无锡市星源食品厂提供。“供应调味品,调味品代工,
调味品批发,调味品招商”就选无锡市星源食品厂（www.wxsxyspc.com），公司位于：无锡市滨湖区华庄
华联东路2号，多年来，无锡星源食品坚持为客户提供好的服务，联系人：徐总。欢迎广大新老客户来电
，来函，亲临指导，洽谈业务。无锡星源食品期待成为您的长期合作伙伴！
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