
黄焖鸡酱料代工厂家 汕头黄焖鸡酱料代工 山东厨小乐值得信赖

产品名称 黄焖鸡酱料代工厂家 汕头黄焖鸡酱料代工
山东厨小乐值得信赖

公司名称 山东厨小乐调味食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 山东省东营市广饶县花官镇工业园区

联系电话  18954683658

产品详情

黄焖鸡酱料厂家，黄焖鸡酱料代加工，黄焖鸡酱料代工，调味品代加工厂家，调味料代加工工厂，餐饮
调味品代加工，餐饮调味料代加工，复合调味料代加工，餐饮连锁酱料代加工，调味包代加工，酱料包
代加工，粉料代加工，调味油代加工﹨

黄焖鸡酱料食品类纯正黄焖鸡酱料批总公司很多年从业生产制造黄焖鸡酱料和黄焖鸡酱料批发等工作中
，因口感纯正、价廉物美遭受众多顾客五星好评！假如想掌握大量黄焖鸡酱料市场销售、黄焖鸡酱料价
钱、黄焖鸡酱料零售等难题，热烈欢迎拨通资询！全部学员先品味，令人满意再学习培训。1、创业赚钱
不易，请学员一定要比照口感，黄焖鸡酱料代工生产厂家，掏钱学到真本事才行，不美味的千万别学。2
、教给所有技术性，包括酱汁密方，学习培训完后不用从人们店里进一切料，为您节约正中间价差及物
流运费，大幅度降低制做成本费，也省掉了每一年的加盟费用。3、学员可在店里长期见习，很少收一分
钱培训费黄焖鸡酱料，黄焖鸡酱料，黄焖鸡酱料，学到令人满意才行，无须担忧因不娴熟危害自己创业
。  

黄焖鸡酱料厂家，黄焖鸡酱料代加工，黄焖鸡酱料代工，调味品代加工厂家，调味料代加工工厂，餐饮
调味品代加工，餐饮调味料代加工，复合调味料代加工，餐饮连锁酱料代加工，调味包代加工，汕头黄
焖鸡酱料代工，酱料包代加工，粉料代加工，调味油代加工

主料：老母鸡一只

酱料：海天蚝油450克，海天酱300克，海天黄豆酱200克，金标生抽150克，红烧汁150克，白糖50克，鲍
鱼汁50克，劲霸鸡汁200克，鸡精45克，五香粉15克，

制作：把以上调料，小火熬制10分钟即可出锅。



菜品制作流程：老母鸡一只，生姜25克，香菇100克，将鸡和生姜，香菇，放进高压锅注水500克，酱料
放进200克，开锅后上气五分钟后关火，然后捞出放进砂锅，黄焖鸡酱料代工价格，砂锅内放入油菜少许
，豆皮，土豆少许，辣椒段，开始烧开锅后五分钟即可出锅食用，黄焖鸡酱料代工厂家，

1.老母鸡一只

2.把以上香料熬制

3.将鸡放进高压锅压一下，然后在放进砂锅，小火炖，开锅10分钟即可出锅食用。

黄焖鸡酱料厂家，黄焖鸡酱料代加工，黄焖鸡酱料代工，调味品代加工厂家，调味料代加工工厂，餐饮
调味品代加工，餐饮调味料代加工，复合调味料代加工，餐饮连锁酱料代加工，调味包代加工，酱料包
代加工，粉料代加工，调味油代加工

黄焖鸡米饭调料配方调料配方;海天香油4500克，海天海鲜酱3000克，海天豆瓣酱2000克，海天金标生抽
酱油1500克，伊例家清炖料汁1000克，白砂糖500克，鲍鱼汁500克，劲霸鸡汁300克，太太乐鸡精350克，
五香粉50克，做法;全部调味品顺时针方向拌和匀称就能。纯正黄焖鸡米饭大料放的非常少的，关键反映
的是鸡肉自身的香气和酱香气。大料多得话就会遮住鸡肉自身的香气，一些喊着几十种香辛料对外开放
加盟代理或是卖料的全是。黄焖鸡米饭制做步骤;1，食物提前准备;鸡肉1Kg，姜片，平菇各70克【切开】
，辣椒数片;2，生产加工步骤;【一】，压力锅抑制;将鸡肉，姜片，平菇放进压力锅内，加水500克【新鮮
鸡肉使用量】，料140克，充足拌和后加温。待沸腾后4分30秒--5分鐘熄火。二，石锅收汁;鸡肉分2个小
煲，一个大煲装扮成，添加辣椒，将石锅收汁，待料汁粘稠时即可关火。【辣椒要终再加进，要不然他
的香味儿会不出】。3，常见问题;【1】冻鸡肉要充足解除，清洗，绰水。【2】加水依据鸡翅本身水份
情况，若含水量大则宜降低需水量，以出锅后料汁浓厚为规则。【3】，鸡肉肉质地不一，进味水平也各
有不同，根据抑制后增加打开表盖時间及其收汁時间能够改进。【4】，收汁时等候液汁粘稠甚至有黏连
感即可。猪排骨制做步骤;【1】食物提前准备。猪排骨1KG，姜片，平菇数片，大料【八角，香，麻椒，
八角茴香，良姜】，小香葱或者香莱切条。【2】，生产加工步骤;  

黄焖鸡酱料代工厂家-汕头黄焖鸡酱料代工-山东厨小乐值得信赖由山东厨小乐调味食品有限公司提供。
山东厨小乐调味食品有限公司（www.chuxiaole.com）坚持“以人为本”的企业理念，拥有一支技术过硬
的员工队伍，力求提供更好的产品和服务回馈社会，并欢迎广大新老客户光临惠顾，真诚合作、共创美
好未来。山东厨小乐——您可信赖的朋友，公司地址：山东省东营市广饶县花官镇工业园区，联系人：
韩经理。
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