
快餐配送公司 芜湖虎盛餐饮公司 芜湖快餐配送

产品名称 快餐配送公司 芜湖虎盛餐饮公司 芜湖快餐配送

公司名称 芜湖市虎盛餐饮管理有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 芜湖市鸠江区博通科技园

联系电话  13093645735

产品详情

土豆，作为五月的时令蔬菜，不仅新鲜而且还便宜。很多人在炒土豆丝时，土豆丝很容易粘锅底，其实
是土豆丝下锅之前少了一个步骤。下面芜湖团餐配送小编来分享酸辣土豆丝的正确做法。

食材：土豆 1个，大葱1把，干辣椒，红椒，生姜，大蒜，花椒，快餐配送哪里有，白糖，盐，香醋。

做法：

1、将土豆去皮，切成丝，再放入水中浸泡20分钟，目的是去掉多余的淀粉，这样炒土豆丝时就不容易粘
锅底。

2、再用清水冲洗2次，蕞后沥干水份，备用。

3、处理其他佐料，将大葱的叶子切成小段，根茎部分切除葱花；大蒜切片；生姜切成丝；红椒切丝；干
辣椒切丝。

4、锅中放入适量油，等油温烧至六成热之后，放入花椒炒出香味，关火，捞出花椒。

5、开中火，倒入葱花、干辣椒丝、红椒丝、大蒜片和姜丝炒出香味。

6、再倒入浸泡过的土豆丝，医院快餐配送，中火炒至土豆丝断生，加入1克白糖、1克盐和1克香醋，均
匀翻炒1分钟。

7、蕞后倒入葱段，转大火均匀翻炒30秒即可出锅，这道酸甜爽口的酸辣土豆丝就做好了。

醋溜土豆丝怎么做好吃？今天芜湖团餐配送小编就来告诉大家醋溜土豆丝的做法。



用料：

土豆一个、醋 两勺、葱 三根、蒜 两瓣、盐 适量、鸡精 适量、小米辣或者干辣椒，可不放

醋溜土豆丝的做法

1、土豆切丝泡水，去除淀粉，十到十五分钟，多冲几遍水。

2、小米辣、蒜、葱备用。

3、热锅下油，葱白，辣椒，大蒜爆香。

4、下土豆丝爆炒三分钟后加，盐、鸡精 两勺醋，芜湖快餐配送，蕞后加葱，快速翻炒均匀。

5、出锅啦，又香又脆的土豆丝做好了。

民以食为天这是我们古时候的前辈对于食品的重要性作出了一个总结的话，那么由于我们的生活节奏越
来越快，我们点外卖的频率也越来越高，快餐配送公司，下面集体用餐配送公司为您解析为什么越来越
多的人喜欢外卖。

对于城市上班族来说，公司没有专门配送餐，午间吃饭就成了问题，与其浪费大量时间去找吃饭的地方
，还不如一个电话，把外卖小哥叫上门来。有的同学不喜欢在家做饭，就会外卖，可能是太忙或者是有
别的事情，也可能是不想动，所以集体用餐配送的确为我们创造了一些便利。

但是外卖就不一样了，可以有很多的选择，如果你店里不卫生我还可以要求赔偿，如果你店里不好吃，
我下次就不来了
以上就是虎盛集体用餐配送中心为您解析为什么现在越来越多的人喜欢点外卖，希望对您有所帮助。

快餐配送公司-芜湖虎盛餐饮公司-芜湖快餐配送由芜湖市虎盛餐饮管理有限公司提供。芜湖市虎盛餐饮
管理有限公司（www.whhscygl.cn）有实力，信誉好，在安徽 芜湖 的宾馆、餐饮等行业积累了大批忠诚的
客户。公司精益求精的工作态度和不断的完善创新理念将促进芜湖虎盛餐饮和您携手步入辉煌，共创美
好未来！
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