
安徽鲍汁焖鸡酱料代工 山东厨小乐品质保证

产品名称 安徽鲍汁焖鸡酱料代工 山东厨小乐品质保证

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

毛豆焖鸡块的材料 

三黄鸡500g 毛豆相克食物300g 油适量 盐适量 生抽适量 老抽适量 葱适量 花椒适量 1个 八角1个
干辣椒相克食物适量 青椒相克食物2个 料酒适量 冰糖适量 番茄酱相克食物适量 姜相克食物适量
蒜适量 

剁成块，用清水浸泡一下，去，沥干水份。

第2步锅里水烧开，加入鸡块焯一下。

第3步倒出来，鲍汁焖鸡酱料代工价格，流动水冲去浮沫，沥干水份。

第4步青椒切块备用。

第5步热锅冷油，加入花椒和姜片，小火煸炒出香味。

第6步倒入鸡块翻炒。

第7步加入葱蒜、八角、、生抽、老抽、料酒，翻炒均匀。

第8步加入番茄酱翻炒均匀。

第9步加入冰糖和适量清水。

0步大火烧开。

1步加入毛豆，大火烧开，转小水焖至毛豆和鸡块熟透。



2步加入青椒块、辣椒段和蒜，大火收汁即可。

毛豆的营养自不必多说，也是我爱吃的食物之一，不论是煮、炖、炒都非常地好吃。每年婆婆都要种上
好多的毛豆，从夏天到秋天，一直都有新鲜的毛豆吃。后毛豆长老了，变成了黄豆，以可以打豆浆喝。
哈哈，羡慕吧。

自家种的新鲜毛豆，很容易熟。如果是买的毛豆，尝一下，如果不容易熟的，需要延长时间焖熟。 

酱焖鸡翅的做法

酱焖鸡翅家常菜荤菜

1.焖制时可用啤酒代替水，味道更香哟2.芝麻油与鸡翅特别搭，少放一些起到增香的作用”酱焖鸡翅的材
料鸡翅相克食物4只食用油1汤匙芝麻相克食物油1茶匙姜相克食物10克大蒜10克香芹50克红萝卜30克盐1克
糖2茶匙味事达酱香鲜酱油2汤匙老抽1茶匙料酒1汤匙酱焖鸡翅的做法图片步骤，怎么做酱焖鸡翅好吃？
食材处理干净 鸡翅切大块，香芹切小段，姜切片，大蒜切小片，红萝卜切厚片
锅中坐水，放姜片与料酒，水开后，下鸡翅焯烫 捞出过凉备用（注：鸡翅焯烫变色后，马上捞出放入冷
水中激一下，鲍汁焖鸡酱料代工工厂，这样的鸡皮吃起来略带脆感）
焯好的鸡翅与姜片入锅，加入与鸡翅持平的清水（或啤酒） 放入盐，糖
以用味事达酱香鲜酱油，老抽，食用油，芝麻油等等调味料 启动焖鸡肉模式，定时30分钟
红萝卜，大蒜，香芹入锅，开启收汁模式，待汤汁收的略为浓稠时，即可出锅

山东厨小乐调味食品有限公司专注辣椒油代加工，辣椒油代加工厂家，辣椒油包代加工，辣椒酱代加工
，辣椒酱代加工厂家

黄焖鸡酱料厂家，黄焖鸡酱料代加工，黄焖鸡酱料代工

老碗面酱料厂家，鲍汁焖鸡酱料代工哪家好，老碗面酱料代加工，老碗面酱料代加工，

瓦香鸡酱料厂家，瓦香鸡酱料代加工，瓦香鸡酱料代加工

啵啵鱼酱料厂家，啵啵鱼酱料代工，啵啵鱼酱料代加工

黑椒酱代加工，黑椒酱代工，黑胡椒酱料代工，黑胡椒酱料代加工

鲍汁焖鸡酱料代工，鲍汁焖鸡酱料代加工

栗子黄焖鸡的做法 

滋补养身 栗子黄焖鸡的做法 

栗子黄焖鸡的材料

麻鸡1000g 板栗相克食物200g 葱适量 姜相克食物适量 蒜适量 红辣椒适量 适量 食用油适量
鸡蛋相克食物适量 淀粉适量 小麦相克食物面粉适量 花椒适量 辣椒豉油适量 酱油适量
芝麻相克食物油适量 蚝油适量 鸡精适量 十三香适量



栗子黄焖鸡的做法图片步骤，怎么做栗子黄焖鸡好吃？

步麻鸡一只，整理干净。

第2步准备板栗仁备用。

第3步准备葱姜蒜和辣椒备用。

第4步将鸡剁合适大小的鸡块。

第5步将鸡块放入调料盆，放入十三香、蚝油、酱油、辣椒豉油、和适量鸡精。

第6步将调料拌匀将鸡块腌制起来。

第7步拌匀腌制的鸡块，盖上保鲜膜，放入冰箱，冷藏腌制2个小时入味。

第8步将葱姜蒜和红辣椒按照不同的需要，切成合适的形状。

第9步加入鸡蛋、淀粉、面粉给腌制好的鸡块上浆。

0步拌匀，安徽鲍汁焖鸡酱料代工，使鸡肉均匀上浆。

1步炒锅加油，油8成热下入鸡块。

2步使鸡块炸透，火不要太大，以免外焦里生。

3步外皮酥脆金黄的时候，沥油捞出。

4步炸好的鸡块备用。

5步炒锅留底油，放入花椒炸香。

6步下入蒜和姜爆出香味。

7步下入葱和辣椒炒香。

8步加入适量的水，同时加入、酱油、辣椒豉油。

9步下入炸好的鸡块，盖上锅盖，焖50分钟。

第20步汤汁渐收浓时，放入板栗煮。

第21步栗子入味后，即可关火，调入鸡精芝麻油调味出锅食用。 

安徽鲍汁焖鸡酱料代工-山东厨小乐品质保证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）为客户提供“黄焖鸡酱料,老碗面酱料,火锅底料”等业务，公司拥有“厨
乐府”等品牌，专注于调味酱等行业。欢迎来电垂询，联系人：韩经理。
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