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徐州辣椒酱价格
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麻辣小龙虾的家常做法：1.龙虾去壳，去虾线，洗净(清水加点盐或淀粉洗干净些，反复洗三
到五遍)，汆水(放入锅内冷水中，煮一分钟后捞出龙虾)。2.准备小食材，洋葱切段，姜蒜切末/片
(因为是家常味，比正常做菜量大，觉得麻烦可以直接切片)黄瓜去皮切条（也可以加其他的，看
个人喜好，加黄瓜味道不错）豆豉少量，干辣椒，花椒(这两种根据个人喜好添加。花椒加多了就
不能超过这个量)，油(油多了不好吃。可以加点香菜籽油和猪油)、啤酒。3、下油、姜蒜末炒香，
加入豆豉、花椒、豆豉、龙虾，炒熟。加入啤酒(刚好能淹死龙虾)、盐和味精.煮好后可以试试看
味道够不够(只是比正常煮的淡一点。这是至关重要的。做菜成功的一半取决于盐准不准)。开火
收汁。4、出锅~~~龙虾肉率可达35%-40%，虾壳中富含钙、磷、铁等营养元素，可加工成饲料添加
剂、甲壳素、壳聚糖等工业原料。徐州辣椒酱价格

龙虾比生活在淡水地区的其他鱼类和虾含有更多的氨基酸，除了它们体内必需的氨基酸，此
外，它还含有精氨酸，一种只在脊椎动物中发现的物质，而精氨酸即使在脊椎动物中也非常低，
它还含有一种组氨酸，这对幼儿非常重要，是生长和发展所必需的。所以单从氨基酸的角度来看，
它的营养价值就比其他食物高得多。它还有心血管保护作用:人体的心血管疾病一旦引起，就有很
多种疾病，如心肌梗死，心血管疾病等,但由于含有镁的龙虾可以有效地调节心脏的活动,所以龙
虾可以更好地保护心血管系统,不仅可以实现降低血胆固醇,防止动脉硬化,更重要的是,它还可以
扩张冠状动脉,这对预防心肌梗死非常有效。西安佐餐酱哪里有卖的小龙虾营养丰富，且其肉质松
软，易消化，对身体虚弱以及病后需要调养的人是极好的食物；

睿阳拌饭酱厂家为您讲解盱眙龙虾的营养分析：1、龙虾营养成分比较完整，其蛋白质、碳水
化合物、钠、锌、磷、硒含量比较高。2.蛋白质含量高。龙虾肉鲜美，营养丰富，蛋白质含量
为16%-20%，虾米含有50%的蛋白质，高于一般鱼类，高于蛋类的蛋白质含量，是水生动物资源。3、
肉品率高，有利于加工的发展。龙虾肉率可达35%-40%，虾壳中富含钙、磷、铁等营养元素，可加
工成饲料添加剂、甲壳素、甲壳素和壳聚糖等工业原料，普遍应用于农业、食品、医药、造纸、
印染等领域，加工潜力巨大。

麻辣小龙虾制作方法：(1)、将锅加热，将黄油、色拉油和辣椒油加热，(2)将姜、葱切片炒
香，然后加入泡好的干辣椒、糯米辣椒、基料、豆瓣酱炒香。(3)、再把泡过的冰糖和肉出味，锅
内放入不锈钢桶内并加二锅头酒密封，冷却后。制作过程:1炒龙虾：(1)热锅，放入菜籽油(菜籽
油比色拉油、猪油好，菜籽油是冷却去毒的)，加热放入花椒，炒出花椒的香味，放入葱姜，炒出
香味，放入龙虾。（2）用铲子和勺子将龙虾翻炒至黄色，加入料酒，再次翻炒，加入红醋至香味
四溢。虾仁加入啤酒、盐、味精、糖、辣椒粉，大火烧开。加入龙虾调料。要辣，多放红油；可
以，多放点辣椒；炖10分钟。汤快干的时候，放入青椒、葱、蒜，煮5分钟，倒芝麻油(芝麻油有
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香味，还能润喉)出锅。小龙虾肉品率高，有利于加工的发展。

麻辣龙虾酱：对于麻辣龙虾酱，目前各地手上掌握的配方并不一定是固定的，而且其具体的
调制方式也不尽相同，这都得根据各地食客的口味嗜好去确定。原料：豆瓣酱10千克，糍粑辣
椒3000克，冰糖500克，干辣椒段1500克，青花椒1000克，袋装火锅底料5包，老姜片1000克，京
葱段1000克，自制十三香粉200克，二锅头白酒250克，牛油1000克，色拉油10千克，香辣油5000
克。制法：锅上火，下牛油、色拉油和香辣油烧热，放老姜片和京葱段炸香，再下泡好的干辣椒
段、糍粑辣椒、火锅底料和豆瓣酱炒香出色，然后放入泡好的青花椒、冰糖和自制十三香粉炒出
香味，出锅装入不锈钢桶里并加入二锅头白酒密封好，冷却后即成。小龙虾酱咸甜适中，鲜味层
次丰富 精选辣椒，皮薄肉厚，香味浓厚，辣而不呛。长沙纯拌佐餐酱品牌

小龙虾烹饪时间要足够，不能小于20分钟。徐州辣椒酱价格

小龙虾的烹饪技巧：1.小龙虾体内含有大量的细菌和寄生虫，但它们基本都在头部，所以吃
的时候一定要把头部去掉。2.虾线一定要去掉。这个部位是头后第二脏的地方。3.认真仔细的洗
小龙虾。商家为了省事，不可能认真清洗小龙虾，很多无良商家会用洗虾粉清洗小龙虾。残留的
洗虾粉危害相当大。龙虾买回来后，较好放在清水中24-36小时，让它们把体内的泥沙等杂质吐出
来。小龙虾的清洗修剪方法：(1)将小龙虾的大部分头部和外壳剪掉，然后用剪刀从露出的头部和
背部挑出黑莎莎的胃囊；(2)将贝壳从两边脸颊上切掉，然后斜着切掉胡须；(3)用手捏住它尾巴
中间的尾钉，然后顺势把黑肠子拉出来；(4)背面竖着切一刀，更入味(这一招可选，看每个人的
技术和爱好)；(5)用牙刷在自来水下上下左右刷。注意不要把虾洗黄，然后沥干。4.烹饪时间要
够，不少于20分钟。为了节省燃料成本和时间成本，很多外面的商家没有足够的烹饪时间，这是
一个健康和安全隐患。徐州辣椒酱价格

盱眙睿阳食品有限公司汇集了大量的优秀人才，集企业奇思，创经济奇迹，一群有梦想有朝
气的团队不断在前进的道路上开创新天地，绘画新蓝图，在江苏省等地区的食品、饮料中始终保
持良好的信誉，信奉着“争取每一个客户不容易，失去每一个用户很简单”的理念，市场是企业
的方向，质量是企业的生命，在公司有效方针的领导下，全体上下，团结一致，共同进退，**协
力把各方面工作做得更好，努力开创工作的新局面，公司的新高度，未来盱眙睿阳食品供应和您
一起奔向更美好的未来，即使现在有一点小小的成绩，也不足以骄傲，过去的种种都已成为昨日
我们只有总结经验，才能继续上路，让我们一起点燃新的希望，放飞新的梦想！


