
平顶山鸭货小吃培训

产品名称 平顶山鸭货小吃培训

公司名称 城阳区薛书桥快餐店

价格 .00/个

规格参数

公司地址 阳区重庆北路93号（汽车北站往北200米）

联系电话  15863078762

产品详情

平顶山鸭货小吃培训

先别划走请花十秒钟的时间联系我，保证绝不会让您失望！

黑鸭选用专供白条鸭以数十种中草药卤制，药味入骨，使先前的鸭由白变黄，再由黄渐渐变黑，成品黑
中带黄，色泽光鲜，令人食欲大开；再加入精选上乘辣椒、花椒等调料，甜而不腻，辣而不燥，麻而不
涩，入口美妙无穷，妙不可言，肉和骨头都可吃，非常适合啃食、下酒，是难得的休闲美食；另外，黑
鸭肉性凉，配以甘草、肉桂等中药卤制后，可清肝火、去内热，预防癌症、高血压等病症，还可祛内湿
、健脾胃、增强食欲、消除疲劳等等，是人见人爱的鸭子美味，风靡武汉三镇，畅销全国，国人爱啃鸭
脖子，更爱食黑鸭子。

 鸭脖特色：膳学派培训的鸭脖以香、麻、辣为主，吃时不麻不辣，可一旦停下来则香辣味无穷。鸭脖
讲究凉吃，光啃肉，鸭脖肉为活肉层次分明，颇有嚼劲，肉啃完后，则吸吮骨节间的骨髓，滋溜一声，
令人颇有一种成就感。较后喜辣者可将骨头嚼碎，细品慢吸，体验齿留香而余味悠长。

  麻辣鸭脖子，较早起源流传于清朝洞庭湖区的常德，经湖南流传至四川和湖北，近年来风靡全国。麻
辣类食品通过多种香料浸泡，然后经过风干、烤制等工序精致而成，成品色泽深红，具有香、辣、甘、
麻、咸、酥、绵等特点，是一道佐酒佳肴。麻辣鸭脖原材料来源经过多道把关、精挑细选，再融入楚湘
传统美食烹饪技法，结合祖国传统药膳食谱，博采众长，积数年心血研制而成。用香囊配制秘方，鸭头
、鸭脖子、鸭掌、整只鸭子一起烹煮，取名叫麻辣鸭，一直流传。

 鸭脖，经常食之，平肝去火。味甘，功能温补，益气，配以辣，麻及几十余味中药才，使其主相辅相
成，其辣，功能排毒健体美颜。其麻。开胃益食，与辣互相作用，具益气养血之效，性温而不躁，除湿
去烦，开胃健脾。科的配方具有醒目安神，活血化淤，兹阴益肾之功效鸭肉特有“鸭腥”气味，不但口
感鲜美，香盈扑鼻辣味独特，亦不失本味原香，独具特别回味。



 膳学派麻辣鸭脖的特点：鸭脖子以香、麻、辣为主，吃时不麻不辣，可一旦停下来则香辣味无穷。鸭
脖子讲究凉吃，光啃肉，鸭脖肉为“活肉”，层次分明，颇有嚼劲，肉啃完后，则吸吮骨节间的骨髓，
“滋溜”一声，令人颇有一种成就感。较后喜辣者可将骨头咬碎，细品慢吸，体验“齿留香”而余味悠
长。我国传统中医认为： 鸭脖子鸭属凉性，经常食之，平肝去火。味甘，功能温补，益气，配以辣，麻
及几十余味中药才，使其主相辅相成，其辣，功能排毒瘦身。健体美颜。开胃益食。
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