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盐城牛肉串生产厂家

发布日期: 2025-09-26 | 阅读量: 15

烤牛肉串技巧教程

食材：牛肉300克；盐1小勺；葱4根；香油1小勺；蜂蜜10克；温水30克；植物油15毫升；生粉10
克；料酒2茶匙；老抽1小勺；生抽1小勺；姜3克；蒜1瓣；白胡椒粉1/2小勺；白芝麻10克。

2、先用肉锤将牛肉敲打一下，使其组织变松散。3、然后切成1.5cm的正方块。4、准备个保鲜袋，
将牛肉放入袋中。5、姜和蒜切碎。然后将姜和蒜也放入袋中。6、准备料汁：1小勺老抽、1小勺
生抽、1小勺盐、2茶匙料酒、1小勺香油、10g生粉、1/2小勺白胡椒粉，充分搅拌均匀。7、将料
汁倒入袋中，搅拌均匀。8、香葱打个结，也放入袋中。9、然后扎紧袋口，放入冰箱冷藏1晚
上。10、竹签提前用开水浸泡10分钟。11、10g蜂蜜加30g温水调匀成蜂蜜水。12、烤盘中铺好锡
纸，刷一层薄薄的植物油。13、将腌制好的牛肉串在竹签上。14、把牛肉串摆入烤盘中，刷上蜂
蜜水。记得两面都要刷。15、同样两面都撒上白芝麻。烤箱中层上下火，200度，先烘烤10分
钟。16、取出翻面，再烘烤10分钟即可。 炸牛肉串用哪个部位好？盐城牛肉串生产厂家

蚝油洋葱牛肉串怎么做:

1、原料：牛里脊肉，洋葱，柠檬，姜，盐，细砂糖，料酒，老抽，蚝油。

2、牛肉切色子块大小，洋葱切块。

3、牛肉放温水里浸泡去除血水。

4.、竹签提前用开水浸泡10分钟。

5、姜切丝,挤入柠檬汁,加入盐,料酒,细砂糖,老抽,蚝油,搅拌均匀。

6、盖上保鲜膜，放入冰箱冷藏腌制3个小时以上。

7、串好的串放入预热好的烤箱内烤制,烤箱中层，上下火，210度，烤15分钟左右,中途取出刷次
橄榄油.可以撒点白芝麻，烤好的牛肉串。 盐城牛肉串生产厂家老哥们,牛肉串用牛的什么部位
啊?

烤牛肉串的腌制方法

1.取牛肉横向纹理切成小块，形状随意。
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2.烤肉料我选用的是牛肉用的，但不限于只用牛肉哈。

3.按照包装说明，倒入适量的烤肉料。

4.其他调料都不用放，腌制一夜。如果时间不够的话建议腌制2-4小时。

5.用竹签穿一块牛肉间隔一块莴笋，表面刷上一层蜂蜜。

6.入预热好的200度烤箱中层约15分钟，牛肉变色可以轻易扎透即可。中间可以隔5分钟就补刷一
遍腌料。1牛肉浸泡够2个小时后捞出，控干水分后，把精盐和料酒倒入肉里，充分拌合均匀。让
牛肉充分腌渍1个小时。2腌渍好的牛肉串在上炉碳烤前需要迅速过温水把肉表面的盐分和料酒冲
掉，迅速过一下水没有关系，大部分料酒和盐分已经腌渍到肉里面了，过水的目的是碳烤时容易
把肉表面的料酒烤变味，要去掉表面的料酒，还有一个原因，就是肉表面有水分，肉不会很快烤
糊。肉里面的水分多的话，里面肉质在碳烤时会变成水蒸气，会让肉质鲜嫩乐扣可口。3烤牛肉串
的腌制方法是比较麻烦的，但是这种烤肉是非常的美味的，麻烦也只是暂时的，为了美味辛苦一
下也是值得的。

怎样做烤牛肉串

大家带来一道----烤牛肉串，正适合这个秋意渐浓的时节。 牛肉含有丰富的蛋白质，氨基酸组成
比猪肉更接近人体需要，能提高机体抗病能力，对生长发育及手术后、病后调养的人在补充失血、
修复组织等方面物别适宜。寒冬食牛肉，有暖胃作用，为寒冬补益佳品。中医认为，牛肉有补中
气色、滋养脾胃、强健筋骨、化痰息风、止渴止涎的功效。适用于中气下陷、气短体虚，筋骨酸
软、贫血久病及面黄目眩之人食用。 橄榄油含有一系列对人体各种功能有益的成份，经常食用，
可令人精神饱满，健康长寿。橄榄油有助于预防和减少各种有些毛病和动脉硬化症的发生，它可
以降低低密度脂蛋白胆固醇的水平并维持或提高高密度脂蛋白胆固醇的水平。橄榄油对幼儿与老
年人极为适宜。它所含的大量天然抗氧化剂和对骨骼钙化的积极效果，对于老年人延缓衰老和保
持健康都大有益处。 烧烤牛肉串用哪里的肉比较好?

全套烧烤牛肉串技术配方

费好大精力，终于找齐了2022-03-1309:00全套烧烤技术配方，费好大精力，终于找齐了找到一整
套烧烤技术配方花了很多精力

1、烧烤食谱10公斤味精、150克鸡粉、一袋鲜味宝和一袋AAA材料。2、辣椒酱比例4袋辣椒酱、1
汤匙味精、1汤匙鸡粉、1.5汤匙白糖、少许料酒、少量水，搅拌均匀。3、烤肉油5袋鸡油、5公斤
沙拉油、15克辣椒、10克八角、1个大葱、1个洋葱、50克生姜、200克芫荽、10克香叶、10克肉桂、
15克草果、20克橙皮、15克丁香、15克茴香和10克百里香。4、羊肉串腌料10克羊肉、50克味
精、50克鲜味宝、30克肉味粉、20克牛肉粉、10克胡椒粉、10克大餐粉、20克鸡粉、30克鸡
精、50克盐、10克肉宝王。5、蒜泥煮配方蒜末切碎，洗净三次，倒干水，将色拉油烧至50度左右，
加入蒜末，炒香小火，加入盐、味精和鲜味宝，从锅中加入清蒸鱼、豆豉和东古酱油。6、牛肉串
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食谱味精500克、牛肉粉130克、鲜味宝60克、肉味粉60克、五味粉20克、胡椒粉25克、肉宝王15
克、盐40克。7、排骨串味精500克、排骨50克、鲜味宝50克、盐70克、肉粉60克、猪肉香精70克、
牛肉粉40克、五分粉15克、胡椒15克、鸡食粉10克、肉宝王10克。 牛肉串怎么腌制嫩窍门。盐城
牛肉串生产厂家

空气炸锅几分钟做出卫生美味牛肉串绝绝子。盐城牛肉串生产厂家

随着经济的全球化，国际交流日益频繁，中华文化对世界的影响力也逐渐显现。尤其是我国在“
丝绸之路经济带”和“21世纪海上丝绸之路”的倡议下，中国产业、中国资本及优势产品走出去
的势头更加强劲。将国际化上升到战略高度，积极开辟国际市场已成为牛肉，冷鲜肉，农副产品，
水产品业界共同努力的方向。新兴消费群体的出现带来的消费在牛肉，冷鲜肉，农副产品，水产
品观念的转变、消费习惯的变化影响着每一个行业。聚焦到饮料行业，面临来自客户、产品、品
牌、分销四个领域的新趋势，饮料企业需要提高自身竞争力。行业复苏趋势下预计产量将保持稳
定增长，结构升级+提价滞后+补提推动产品收入保持强劲增长，伴随服务型的优化升级，19Q2开
始增值税税率下调， 2019年行业收入将迎来飞速释放期。为了迎合牛肉，冷鲜肉，农副产品，水
产品需求的增长，企业必须深入了解用户到底寻找什么产品，以及他们是采用何种方式寻找产品
的。盐城牛肉串生产厂家

南通凯创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，未来南通凯创食品供应和您
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！


