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湖北豆瓣牛肉辣椒酱怎么保存

发布日期: 2025-09-19 | 阅读量: 36

潮汕沙茶牛肉辣椒酱的香味较福建沙茶牛肉辣椒酱更为浓郁，可做炒、焗、焖、蒸等烹调方
法制作的很多菜品。福建沙茶牛肉辣椒酱是用大剂量的油炸花生米末，适量去骨的油炸比目鱼干
末和虾米末与蒜泥、香菜末、辣椒粉、芥末粉、五香粉、沙姜粉、芫荽粉、香木草粉用植物油煸
炒起香，佐以白糖、精盐用文火慢炒半小时，至锅内不泛泡时，离火待其自然冷却后装入坛内，
可久藏1年至2年而不变质。福建沙茶牛肉辣椒酱香味自然浓郁，用以烹制爆炒溜蒸等牛肉菜品，
口味鲜醇，因其特有的牛肉自然香味而深受港澳台食客的欢迎。潮汕沙茶牛肉辣椒酱是将油炸的
花生米末，用熬熟的花生油与花生酱、芝麻酱调稀后，调以煸香的蒜泥、洋葱末、虾子牛肉辣椒
酱、豆瓣牛肉辣椒酱、辣椒粉、五香粉、芸香粉、草果粉、姜黄粉、香葱末、香菜籽末、芥末粉、
虾米末、香叶末、丁香末、香茅末等香料，佐以白糖、生抽、椰汁、精盐、味精、辣椒油，用文
火炒透取出，冷却后盛入洁净的坛子内，随用随取。牛肉辣椒酱在调味品行业中式十分常见的，
虽然品种参差不齐，但均以突出牛肉味为主导。湖北豆瓣牛肉辣椒酱怎么保存

在周代人们发觉草木之属都可以为酱，于是酱的品类日益增多，贵族们每天膳食中，酱占了
很重要的地位。牛肉辣椒酱可以速成：肉斫碎，与曲、盐拌匀后装进容器，用泥密封。在地上掘
一个坑，用火烧红后把灰去掉，用水烧过后的坑里厚厚的铺上草，草中间留一个空，空中正好放
装拌好曲的肉的容器，把抗填上七八寸厚的土，在填的土上面，烧干牛粪，一整夜不让火熄灭，
到第二天，酱渗出来就熟了。这种牛肉辣椒酱，当时称“醢”，又称“橘”。《说文》：“橘：
酱也。酱：醢也。从肉从酉，酒以和酱也。”因为酱是酒，肉和盐在一起交合而成，滋味好。
《风俗通》：“酱成于盐而咸于盐，夫物之变有时而重。”所以在当时曾被称作美食。江西干煸
牛肉辣椒酱怎么做好吃牛肉辣椒酱中的牛肉富含矿物质(钾、锌、镁、铁等)和B族维生素。

牛肉辣椒酱的做法：新鲜的牛肉清洗干净去掉筋膜，然后改刀切成细粒，然后再把牛肉粒放
入清水中浸泡，用清水浸泡主要目的就是把牛肉中的血水去除干净，浸泡的过程中要多次换水，
浸泡至牛肉的色泽发白，然后捞出用手挤出水分，备用。生姜蒜头剁碎备用，花生剁碎备用，小
米椒用搅拌机搅碎备用，干辣椒用搅拌机搅碎备用，香菇提前泡发，然后切成小粒再挤出水分备
用。锅中加入宽油，油温六成热把处理好的牛肉粒放入油锅中炸，火力控制在中小火，把牛肉粒
慢慢炸干，炸至五成干的时候把小米辣、姜蒜蓉慢慢加入锅中炸，火力保持中小火慢慢把锅中的
材料炸香、炸干水分。

牛肉辣椒酱的做法：牛肉炒熟以后，我们将黄豆大豆酱放入锅中，与牛肉炒匀，待大豆酱炒
匀以后，加入切好的辣椒碎末，将它们炒制均匀，开小火慢炖十分钟，牛肉辣椒酱也就制作完成
了。牛肉辣椒酱制作好以后，我们让它自然冷却，彻底冷却以后，装在密封的容器中，放在冰箱
冷藏，或者冷冻都可以，随吃随拿，这样可以保存的时间久一些。牛肉辣椒酱的原料选用：我们
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在制作牛肉辣椒酱时，尽量选用牛腿肉来制作，牛腿肉筋性强，脂肪少，吃起来口感好，并且切
丁时也比较方便。辣椒尽量选用应季的红辣椒制作牛肉辣椒酱正合适宜。对于我们在制作牛肉辣
椒酱过程中使用的黄豆大豆酱品牌，其实没有特别要求，只要是黄豆大豆酱都可以，既然是牛肉
辣椒酱，如果没有黄豆大酱的加入，那这个牛肉辣椒酱也就没有意义了。高脂血患者应忌食牛肉
辣椒酱。

牛肉辣椒酱适用鸡、鸭、牛、羊肉辅助炒、炖、卤料，是各式火锅，羊肉火锅、麻辣火锅、
牛肉火锅增香、增鲜、增味汤料，产品具备香、鲜、味三大主要功能，普遍适用煮、炒、炸、烧、
卤、蒸、煲、炖、汤的多功能增香、增鲜、增味调味料。沙茶牛肉辣椒酱可以直接蘸食佐餐，还
可以调制别有风味的复合味，用以烹制沙茶牛柳、沙茶鸭脯等佳肴；它还可以配制港式新潮“沙
咖汁”美味，以烹制沙咖牛腩煲、沙咖煸明虾等港派名菜，适宜于烧、焖、煨、涮、灼等烹调方
法。与原来的东南亚风味不同的是，沙茶香而不辣，略带甜味，是潮汕闽南地区做菜常用的调味
品。沙茶少量配与鱼、肉、菜、汤等煎炒有助香助味作用。与各种肉、鱼加工的食品也是一种良
好佐料。在吃牛肉酱的时候要注意，牛肉酱和板栗是不能同时吃的。湖北豆瓣牛肉辣椒酱怎么保
存

牛肉辣椒酱起源于中国，有着悠久的历史。湖北豆瓣牛肉辣椒酱怎么保存

牛肉辣椒酱的做法小技巧：弄辣椒的时候要小心，不要弄到眼睛里，偶就不小心弄眼睛里，
辣的眼泪一把一把的。这个酱不可加水，辣椒会出水，小火慢慢熬制即可，要不时翻动，以免糊
底。好的酱装到坛子里可以放到阴凉避光的地方可以存放很久;不放花生，放点芝麻也会很香;做
好后，要放在冰箱里存放，如果时间长怕坏的话，那就过一段时间后，从冰箱里拿出再放到锅里
熬一阵即可。提前准备适当的鲜红色的朝天椒，在提前准备葱蒜，提前准备白砂糖和鸡精，随后
放进锅中开展熬料，熬料的情况下一定要文火，不必出現黏锅的状况，熬制成的拉牛肉辣椒酱营
养丰富，口味辛辣食物，有非常好的推动胃口的实际效果。湖北豆瓣牛肉辣椒酱怎么保存

上海犇辣食品有限公司在同行业领域中，一直处在一个不断锐意进取，不断制造创新的市场
高度，多年以来致力于发展富有创新价值理念的产品标准，在上海市等地区的食品、饮料中始终
保持良好的商业口碑，成绩让我们喜悦，但不会让我们止步，残酷的市场磨炼了我们坚强不屈的
意志，和谐温馨的工作环境，富有营养的公司土壤滋养着我们不断开拓创新，勇于进取的无限潜
力，上海犇辣食品供应携手大家一起走向共同辉煌的未来，回首过去，我们不会因为取得了一点
点成绩而沾沾自喜，相反的是面对竞争越来越激烈的市场氛围，我们更要明确自己的不足，做好
迎接新挑战的准备，要不畏困难，激流勇进，以一个更崭新的精神面貌迎接大家，共同走向辉煌
回来！


