
烤面筋酱料批发价格 青海烤面筋酱料批发 闫太有面筋串坊

产品名称 烤面筋酱料批发价格 青海烤面筋酱料批发
闫太有面筋串坊

公司名称 巩义市夹津口闫太有面筋串坊

价格 面议

规格参数

公司地址 河南省郑州市巩义市夹津口镇石井村东坡9号

联系电话  15037132319

产品详情

把1000克的水放入锅中，加温，手可以伸进去。，然后开始和面条，你推硬面筋，让它一起形成面筋，
然后继续压10分钟后，倒出多余的水。将面团放入锅中，盖上锅盖。冬天则需要发3个小时（发面时间过
短会导致面筋没有发起来，是死面，吃不成。发面时间过长会导致面筋里面气泡太多，烤面筋酱料批发
价格，一放到水里就浮起来，青海烤面筋酱料批发，煮不成了）发面时间一定要把握好。面筋厂家建议
大家，等发好之后，把面筋团拿出放到砧板上，用刀切成条状，每个重约70克左右，然后长到15厘米，
然后再把切好的面筋的一端夹在两个筷子尾巴(右手筷子)，把筷子用右手，把面筋卷上去，烤面筋酱料
批发厂家，卷成蚕蛹状，美观就行。然后面筋条的尾端从已经卷好的面筋串底部塞进去，然后将面筋串
取下，放入冷水中待用。

烤面筋所用酱料的几种配方和对应的制作方法 

1，烤面筋所用香辣酱料的配方：主料豆瓣酱100g，色拉油400g，25g，葱花50g，蒜末50g，姜末25g，味
精25g，白芝麻50g白糖50g，花椒面50g。具体制作方法，热锅凉油，烧制四至五成热，将除了盐、味精和
蒜末之外的所有调料入锅，中间添少许水，约15分钟的时间待至无水气出来即可。 

2，烤面筋所用咖喱酱料的配方：主料咖喱粉50g，主料咖喱油30g，烤面筋酱料批发商家，料酒30g，洋葱
粉25g，胡椒粉5g，盐10g，辣椒面25g，鸡精5g以及香油30g。制作方法，按照这个量把它们搅拌均匀，刷
在面筋上面即可，这个操作比较简单。 



中国传统的烤面筋是指面筋经水洗后得到的面筋粉，由活性面筋粉代替(面筋)，将面筋粉通过特殊的弹
簧食品(螺旋形)成型的方坯，经过搅拌、浸水、蒸、煮、烤等加工，然后撒上香料制成香气扑鼻的面筋
。面筋是小麦粉胶状混合蛋白，由面筋蛋白和面筋蛋白组成。面粉加适量水和少许盐拌匀成面团，用清
水反复洗净。洗掉所有的活性粉末和其他杂质，只留下谷蛋白的营养成分。面筋的营养含量，尤其是蛋
白质的含量，高于瘦肉、鸡肉、鸡蛋和大多数豆制品，属于高蛋白、低脂、低糖、低热量的食品，还含
有钙、铁、磷、钾等微量元素，是传统食品，将高筋面粉和60%的水(水中1%的盐)混合在一起，形成粘
性强的面团。然后静置1小时，夏天要少放，防止酸。不要加太多水。以免蛋白质黏合过迟会在水中分散
，给操作带来困难，也会影响面筋的提取率。

烤面筋酱料批发价格-青海烤面筋酱料批发-闫太有面筋串坊由巩义市夹津口闫太有面筋串坊提供。巩义
市夹津口闫太有面筋串坊（yantaiyou888.tz1288.com）有实力，信誉好，在的其它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闫太有面筋和您携手步入辉煌，共创美
好未来！
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