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重庆奶香味鲜菇牛肉酱市场

发布日期: 2025-10-21 | 阅读量: 49

鲜菇牛肉酱的主料:香菇12个、牛肉500g、油炸花生米50g。辅料:蚝油2汤匙、豆瓣酱2汤匙、
豆豉1汤匙、食用油4汤匙、豆瓣2汤匙。做法：1、准备好香菇,提前用水泡发。将香菇用刀切成香
菇粒。2、牛肉洗净,剁成肉糜。加入耗油,加入豆瓣酱。充分拌匀,腌制15分钟。3、准备炸好的花
生米。将其装进保鲜袋,用擀面杖将其擀碎。取出花生碎待用。4、将豆豉用刀剁碎。5、烧热锅,
放入香菇粒。用中火,将香菇的水分炒干。炒至香菇表面呈金黄色,将香菇取出待用。6、原锅热油,
放入腌制好的牛肉粒翻炒。用中火,炒至牛肉粒表面呈焦黄色。加入豆豉碎。加入豆瓣。铲子翻炒
到每一块牛肉粒都被酱汁包裹。7、放入炒好的香菇粒,放入碾碎的花生粒。用铲子翻拌均匀,鲜菇
牛肉酱就炒好了。鲜菇牛肉酱里有什么营养价值？重庆奶香味鲜菇牛肉酱市场

购买鲜菇牛肉酱要看什么？是不是现代化生产：市场上有很多的“手工酱”，说白了就是作
坊式生产的产品。这些产品，号称是自己手工制作，所以就健康安全等等。但实际上，这些商品
是不能在市场上要销售的，国家有明确要求，食品生产者必须要食品生产许可证、食品经营许可
证方可生产和销售。没有证照，更不用谈严格的卫生安全了。鲜菇牛肉酱如何选择？要看有没有
添加防腐剂和增味剂，现代食品工业，为了追求利润、口味、保存时间，很多厂商在产品中添加
了大量的食品添加剂，我们在购买商品的时候，要注意看包装外面的配料表。福建美味的鲜菇牛
肉酱生产厂家鲜菇牛肉酱（奶香味）入口中辣，菌肉肥厚，奶香四溢，口味正，适用于拌饭、拌
面。

怎么制作鲜菇牛肉酱你知道吗？准备材料：黄酱、豆瓣酱、蚝油、白胡椒粉、花椒粉、蜂蜜、葱
、姜、蒜、新鲜香菇丁、干香菇丁、花生碎、牛肉末、干辣椒。第一步：首先我们要取出适量的
黄酱、豆瓣酱并将它们倒入同一个碗中，这里我们可以将黄酱、豆瓣酱之间的比例控制在2：1左
右，然后往碗中加入蚝油、白胡椒粉、花椒粉、蜂蜜搅拌均匀备用。第二步：起锅烧油，先将切
碎的葱、姜、蒜倒入油锅中煸炒出香味，再把切好的新鲜香菇丁、干香菇丁、花生碎、牛肉末、
干辣椒碎倒入锅中翻炒，之后把上一步骤中调制好的酱汁倒入锅内一起翻炒即可。

鲜菇牛肉酱的功效和作用：1、补充营养：鲜菇牛肉酱是一种营养价值极高的美味酱料，它能
为人体补充大量蛋白质和氨基酸，还能让人体吸收微量元素体钙和锌等多种对人体有益的营养，
除此以外，维生素和肉碱等物质也是牛肉酱中含量比较高的营养，人们在食用它以后能健康，要
含有的这些营养吸收和利用，能满足人体正常代谢时对营养的需要。2、补气血：补气血提高人体
造血功能是鲜菇牛肉酱比较重要的功效，因为鲜菇牛肉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，并能预防缓解贫血，它对人类经常出现的缺铁性贫血和面色暗黄以及皮肤
黯淡无光等症都有一定缓解作用。吃鲜菇牛肉酱要注意什么呢？
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鲜菇牛肉酱的做法步骤：1、牛腱子牛肉去处上面的筋膜。用刀背拍打松软。改刀切成小丁，
一定要手动切才好吃。加少许的色拉油少许的盐。抓均匀。2、新鲜香菇洗净，去蒂切成和肉丁大
小的丁。3、小米辣和二荆条切圈圈。4、大葱，小葱，大蒜切好备用。5、锅起油，放入大葱和蒜。
冷油下锅，放入肉丁进行翻炒。6、把这个肉丁炒至发白变色。7、放入老干妈。豆豉和3丁再放入
黄豆酱炒出红油。8、生抽，老抽，蚝油。继续翻炒。9、放入小米辣和2荆条，再放入香菇翻炒均
匀。10、放入五香粉和鸡精。加入没过牛肉的清水大火煮开，并且收汁。11、起锅，撒上白芝麻，
让它在锅里闷几分钟。白芝麻可以多放点。12、起锅。可以下饭。可以一次多做点，密封在罐子
里面进入冰箱。要吃的时候拿出来就行呐。怎么自制鲜菇牛肉酱，且存放得久一些？广州奶香味
诚惠隆鲜菇牛肉酱批发商

鲜菇牛肉酱的做法是什么呢？重庆奶香味鲜菇牛肉酱市场

鲜菇牛肉酱的保质方式有：1、加盐。为了稍微延长点保存时间，在制作时可以多加些盐，这
就是所说的所谓盐时比较好的防防腐剂。当然加盐要适量，控制在不影响口感的范围内，不然就
失去美味了。2、装瓶罐。将做好的鲜菇牛肉酱装在玻璃瓶或者瓷罐中，盖上盖子，拧紧密封好，
也可以延长食用时间。3、加防腐剂。如果一次做的多，一时半会吃不完，又怕坏掉浪费，假使不
介意的话，可以适当加一点防腐剂，但是从健康方面考虑，不建议这样做。重庆奶香味鲜菇牛肉
酱市场

杭州诚惠隆商贸有限公司是一家许可项目：食品经营；食品进出口(依法须经批准的项目，经
相关部门批准后方可开展经营活动，具体经营项目以审批结果为准)。一般项目：国内货物运输代
理；珠宝首饰批发；珠宝首饰零售；服装服饰批发；服装服饰零售；鞋帽批发；鞋帽零售；互联
网销售（除销售需要许可的商品）；日用百货销售；销售(除依法须经批准的项目外，凭营业执照
依法自主开展经营活动)。的公司，是一家集研发、设计、生产和销售为一体的专业化公司。诚惠
隆拥有一支经验丰富、技术创新的专业研发团队，以高度的专注和执着为客户提供辣椒酱，拌饭
酱，下饭酱，香辣酱。诚惠隆致力于把技术上的创新展现成对用户产品上的贴心，为用户带来良
好体验。诚惠隆始终关注自身，在风云变化的时代，对自身的建设毫不懈怠，高度的专注与执着
使诚惠隆在行业的从容而自信。


