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产品名称 湖南食品辣椒炒肉酱油 辣之源调味油
食品辣椒炒肉酱油供应批发

公司名称 湖南省辣之源食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 湖南长沙市雨花区高桥大市场现代商贸城3栋

联系电话  18874734653

产品详情

辣之源

辣之源，调料批发，调料大全，调料批发加盟，调料代理，湘菜调料，湘菜调料加盟，食品辣椒炒肉酱
油供应批发，粤菜调料，川菜调料，鲁菜调料，闽菜调料，苏菜调料，浙菜调料，徽菜调料，高桥批发
，调味料，调料，调味品，湘菜菜谱，健康美食，湖南特产。

辣之源辣椒炒肉调味料是一款专门为烹饪肉类而酿造的类酱油调味料，其不同之处在于上色快，烹饪后
不脱色，色泽金黄红亮，有标志性酱香味，且香味醇厚悠长。

擅长小炒、干煸、红烧和炖煮等烹饪手法，对湘派辣椒炒肉、红烧和姜辣系列菜式有独到的表现，是各
种佳肴的调味品

辣椒炒肉虽然是一个非常简单的小菜，但是学问却非常的大， 不管是在放油还是放盐的顺序上，也会导
致后这一碗菜的味道不一样，很多人在做辣椒炒肉的时候，酱油会乱放，以为只要调味就可以，结果其
实味道出来真的非常的难吃，那么炒辣椒炒肉时，应该什么时候放“酱油”？很多人放错了，难怪不香
。

那么在做辣椒炒肉的时候先要将五花肉洗的干净然后切成小小的薄片，这个时候就要提前用酱油腌制了
，颜色的改变就是这个时候，而不是在炒菜的时候放进去，这样的酱油只是单纯的停留在表面，并没有
一点让人觉得好吃的，很多人在这一步就会弄错，导致五花肉的味道非常的难吃，食品辣椒炒肉酱油配
料生产，一点都不会香。腌制好之后，稍等几分钟，然后将新鲜的辣椒清洗干净之后切成小片。

 



【辣椒炒肉你还只会加酱油吗？】

平日里大部分人家中，天天吃的荤菜都是炖肉，炖鸡肉、炖牛羊肉、炖鸭炖鹅，还有鱼肉火锅等，而平
时家常的一道菜却被人遗忘了，等到了春天大家才想起它来，它就是简单易做的荤菜——辣椒炒肉。

辣椒炒肉虽然是一道荤菜，但是它的精髓却往往不是在肉，而在于辣椒和肉汁，辣椒的口感比肉还丰富
，非常下饭，更下饭的是炒出来的肉汁，它是小孩子的下饭神器，更是很多人长大后也戒不掉的美味！

平时大家做辣椒炒肉时，为了烧出香浓下饭的肉汁，很多人都会加很多酱油，但是实际上多加酱油是起
不到实际作用的，反而会使得肉片容易炒黑，色泽不好看，适量加入即可。

你做辣椒炒肉还只会加酱油吗？大厨分享一招给大家：炒制时多加这1种“水”，保证炒出来的肉片香嫩
还入味，而且肉汁又香又浓量还多，拌饭吃特香！这“水”就是水淀粉，之所以称之为水，就是因为比
正常浓度更稀，以清水为主体，加入少许淀粉调匀，就能很好的起到调味的作用，烧出来肉汁更香浓！

选购酱油的时候，首先要仔细查看酱油的质量指标、级别、颜色，酱油的颜色应呈红褐色、棕褐色、有
光泽而发乌；然后摇摇酱油瓶子，湖南食品辣椒炒肉酱油，好酱油摇起来会起很多的泡沫，不易散去，
同时查看酱油沿瓶壁流下的速度快慢，酱油由于浓度很高、粘性较大、流动慢，劣质酱油浓度低，像水
一样流动较快，而且酱油瓶底不应有沉淀物或染物。

还可贴着瓶口闻味道，食品辣椒炒肉酱油品牌哪家好，好酱油往往有一股浓烈的酱香味，尝起来味道鲜
美，而劣质酱油摇动只有少量泡沫，并且容易散去，闻着有股似焦糖般的异味，尝起来则有些苦涩。

湖南食品辣椒炒肉酱油-辣之源调味油-食品辣椒炒肉酱油供应批发由湖南省辣之源食品有限公司提供。
湖南省辣之源食品有限公司（www.lzy.net.cn）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
。辣之源——您可信赖的朋友，公司地址：湖南长沙市雨花区高桥大市场现代商贸城3栋，联系人：陆经
理。
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