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唐山下饭牛肉辣椒酱批发

发布日期: 2025-09-21

牛肉辣椒酱的工艺流程：操作要点：原料选择与处理：牛肉选用经卫生检验合格的新鲜肉或
冻牛肉，无 或异味，不得混有牛骨等杂质，用水洗净备用。葱、姜、蒜去皮清洗后用刀切碎，并
用组织捣碎机将其打碎备用L6  ;将按配方比例称量好的花生酱、豆豉、辣椒酱混合均匀，然后过
一次胶体磨细化。腌制、绞肉：将牛肉、食用亚硝酸钠(60mg/kg)、一定量的食盐、料酒、香料拌
和均匀，室温下腌渍1 h后用绞肉机绞成肉糜备用。增稠剂的溶解： 在适宜温度和比例的水中边
搅拌边缓慢加入黄原胶，待其溶解后备用。牛肉辣椒酱适合面色萎黄的人食用。唐山下饭牛肉辣
椒酱批发

如何制作牛肉辣椒酱？整个炒制过程一定要小火。并不停翻炒,防止糊锅。如果想不辣,可以
减少新鲜红辣椒的用量，把酱放入干净伯玻璃瓶内置于冰箱,可放半年以上。你还可以加入你想加
的东西。香辣牛肉辣椒酱，原料：牛肉、香菇。配料：葱、姜、郫县豆瓣酱、黄豆酱。调料：酱
油、料酒、盐、胡椒粉。1、牛肉和香菇都切成小粒;葱姜切末;2、牛肉粒用料酒、酱油和胡椒粉
腌制入味儿;3、锅里多放些油，五成热时下如葱姜末和牛肉末翻炒至肉末变色;4、放入香菇继续
翻炒;5、加入豆瓣酱(提前剁碎)和黄豆酱(二者比例3：1)，小火熬一会儿，至周边起泡泡，加少
许糖调味;这个肉酱美味，而且用途普遍，作为蘸料或者直接拌面条吃都很美味。牛肉、红辣椒、
盐、生姜以及蒜头，普通的几种食材，如果觉得蒜头的味道太重了，可以不加。唐山下饭牛肉辣
椒酱批发秋天吃牛肉辣椒酱不但能暖身，而且有很多保健作用呢，辣椒中的维生素种类非常多。

牛肉辣椒酱中含有丰富微量元素体，这种物质可增强人体自身造血功能。牛肉辣椒酱天天吃
好吗？每到冬天，又是一论做啥都需要勇气和毅力的日子，带娃的不想带娃，上班的不想上班，
起床靠的是意志，做饭看的是心情！心情不好不做饭有一瓶牛肉辣椒酱在手也能吃好一日三餐，
尽量是自己做的哦，比较营养也更健康！每每看到白米饭，就想舀一勺牛肉辣椒酱大口大口吃起
来？不要这样暴饮暴食哦。天天都吃牛肉辣椒酱的筒子举个爪子，真的不能多吃呢？虽然每次吃
一丁点的量，不过如果肠胃不好的话，刺激也是蛮大的哦，尤其不要在早饭或者是空腹的情况下
吃牛肉辣椒酱。

牛肉辣椒酱天天吃好吗？每到冬天，又是一论做啥都需要勇气和毅力的日子，带娃的不想带
娃，上班的不想上班，起床靠的是意志，做饭看的是心情！心情不好不做饭有一瓶牛肉辣椒酱在
手也能吃好一日三餐，好是自己做的哦，比较营养也更健康。每每看到白米饭，就想舀一勺牛肉
辣椒酱大口大口吃起来？不要这样暴饮暴食哦。天天都吃牛肉辣椒酱的筒子举个爪子，真的不能
多吃呢？虽然每次吃一丁点的量，不过如果肠胃不好的话，刺激也是蛮大的哦，尤其不要在早饭
或者是空腹的情况下吃牛肉辣椒酱呢。可能会有人说，外省的妹纸们逢餐必吃辣，人家不也照样
身体棒棒哒！还是得看个人体质哦，毕竟牛肉辣椒酱吃多了也没啥好处，顶多在没菜的时候舀几
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勺拌饭吃，虽然能增进食欲，但天天吃也是太任性了！肠胃不好的筒子更加要注意了哦。劣质牛
肉辣椒酱的香气不浓，平淡。

牛肉辣椒酱的做法小技巧：不用放花生仁，放点白芝麻也会很香；原材料牛羊肉一斤半，六
必居酱四袋，鲜红色朝天椒（烧菜那类青椒）2斤半，鸡精2小饭勺，白砂糖2两，葱一小段，姜一
块，蒜一头，盐一饭勺，大豆油1斤作法：先把牛羊肉切割成小碎渣和饺子馅一样把一斤大豆油放
锅中煮沸，放牛肉炒至掉色：放葱蒜末炒香，再放绞好的辣酱，至少火渐渐地烧，把酱和朝天椒
掺合匀称，当心黏锅，用铁铲铲铲底以防黏锅，慢火烤5分鐘就好了。熄火后再加糖和鸡精就好了。
在吃牛肉酱的时候要注意，牛肉酱和板栗是不能同时吃的。唐山下饭牛肉辣椒酱批发

牛肉辣椒酱起源于中国，有着悠久的历史。唐山下饭牛肉辣椒酱批发

大火煮开之后加入番茄牛肉辣椒酱跟蒜蓉香辣酱，大煮2～3分钟之后，转小火炖（差未几30
分钟左右，不过还要依据食材的用量~,，只有肉末熟了即可，你可以尝一下，假如肉末已经熟了，
你能够转大火立刻收汁）。收汁之前加适量胡椒粉跟白芝麻，煮至收汁即可，装进容器中，凉透
了，放冰箱。蔬菜牛肉辣椒酱：原料：猪肉（略带些肥肉）、番茄、洋葱、胡萝卜渣、菠菜渣、
芹菜渣、番茄牛肉辣椒酱、料酒、白胡椒粉、白芝麻、豆瓣牛肉辣椒酱、蒜蓉香辣酱、生抽各适
量。做法：猪肉剁碎、番茄连皮切小块、洋葱切小粒。锅中放少许油，加热至5成，下肉碎恰当翻
炒至变色。加豆瓣牛肉辣椒酱、生抽、料酒拌炒。放入番茄洋葱，拌炒至洋葱断生。加蔬菜渣和
适量净水（至少比没过肉末的量高出2cm）。唐山下饭牛肉辣椒酱批发


