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产品名称 牛肉酱厂家 临沂盛华食品 牛肉酱厂家联系方式

公司名称 沂水盛华食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 沂水县沂博路前贺庄

联系电话  13954916105

产品详情

牛肉酱的功效

在牛肉酱厂家中我们可以了解到，牛肉对增长肌肉、增强力量特别有效。在进行训练的头几秒钟里，肌
氨酸是肌肉燃料之源，它可以有效补充三磷酸腺苷，从而使训练能坚持得更久。

其中肉毒碱主要用于支持脂肪的新陈代谢，产生支链氨基酸，是对健美运动员增长肌肉起重要作用的一
种氨基酸。

另外还可以促进蛋白质的新陈代谢和合成，从而有助于紧张训练后身体的恢复。

辣椒牛肉酱的制作要求有哪些？

牛肉辣椒酱虽然制作很简单，但是想要做的好吃，还是得掌握一些小窍门，辣椒牛肉酱厂家，我们从牛
肉酱厂家具体了解一下相关知识。

先要注意对于食材的选择，牛肉辣椒酱主要以牛肉为主，辣椒、酱料为辅，突出牛肉味、辣味、香味，
好的食材才能做出好的味道。牛肉一定要新鲜，尽量挑选肉质细嫩，筋膜较少的牛霖、牛里脊等部位的
肉。辣椒一般要用到鲜辣椒和辣椒粉，鲜辣椒主要是增加椒香味、辣度和口感，辣椒粉是增加色泽和提
升辣味。

酱料可以根据自己的喜好添加不同的酱料，比如老干妈、甜面酱、豆瓣酱等，但是建议食用酱香型豆瓣
酱，这样做出来牛肉辣椒酱酱香更浓郁，味道更醇厚。



    假如要制做香辣牛肉酱厂家得话，牛肉酱生产厂家表达，应当先准备好花生、生姜沫、蒜泥、
小红辣椒搅碎或是早已磨好的辣椒粉、甜面酱、酱牛肉粒、麻椒、白芝麻等原材料。需先把花生放进锅
中，放进适度的水和盐，开火煮，烧开后开小火再次煮一会，牛肉酱厂家，煮到花生皮皱了。随后将麻
椒清洗，凉干水，用十字伤口的搅拌器碾碎，及其把白芝麻清洗，凉干水，倒入锅中，开火，干炒，炒
成有比较多的白芝麻蹦起来了就好了。再有就是炒香辣牛肉酱，把油倒入锅中，牛肉酱厂家价格，开火
油到7成热时，倒入麻椒和辣椒粉，牛肉酱厂家联系方式，翻炒到有香气出去，添加小量盐再翻炒两下，
倒入适度的水，用中小火煮，等水略微收湿一点的情况下，倒入牛肉粒，再倒入蒜泥翻炒。再添加2炒勺
甜面酱、花生，小煮一会，及其添加味精、糖、五香粉、五香粉煮滚后倒入白芝麻，就可以起锅了。

 

牛肉酱厂家-临沂盛华食品-
牛肉酱厂家联系方式由沂水盛华食品有限公司提供。沂水盛华食品有限公司（www.ysshsp.com）是山东
临沂 ,调味酱的企业，多年来，公司贯彻执行科学管理、创新发展、诚实守信的方针，满足客户需求。在
盛华食品领导携全体员工热情欢迎各界人士垂询洽谈，共创盛华食品更加美好的未来。同时本公司（ww
w.ysshsp.com）还是从事辣椒酱，牛肉酱，香菇酱的厂家，欢迎来电咨询。
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