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贵州自制牛肉辣椒酱生产厂家

发布日期: 2025-09-28 | 阅读量: 8

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
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。如果平时只是取出少量
牛肉辣椒酱食用，可以用干净的筷子或者勺子，避免有口水的筷子、勺子多次盛取。贵州自制牛
肉辣椒酱生产厂家

牛肉的蛋白质由人体必需的8种氨基酸组成，且比例均衡，在摄食后几乎可全部被人体吸收利
用。牛肉的脂肪含量比猪肉、羊肉低，在10%左右。此外，牛肉中还富含矿物质(钾、锌、镁、铁
等)和B族维生素。香辣耗牛酱：牦牛是中国高原上的畜种，多数生活在无污染、生态环境洁净的
高寒地带。牦牛肉蛋白质含量高，脂肪含量低，矿物质元素含量丰富，氨基酸结构比例与人体的
更接近。牛肉蛋白质含量高，而脂肪含量低，所以味道鲜美，受人喜爱，享有“肉中骄子”的美
称。为了满足市场日益增长的对功能性方便食品的需要，通过对产品配方及加工方法进行研究，
开发了既营养又携带方便的牛牛肉辣椒酱。江苏麻辣牛肉辣椒酱制作经常烦躁的人、睡眠质量不
好的人尽量少吃牛肉辣椒酱。

牛肉辣椒酱食材处理：生姜去皮切一点姜片，其余切末、蒜切末、大葱切片、豆豉一半剁碎、红
椒切小粒备用。牛肉放入清水中，加入少许白醋，浸泡2个小时左右，然后取出切成均匀的牛肉粒，
沥干水分备用。开始制作，锅中加入多一点的菜籽油，油温烧到180℃左右，降到140℃左右再把
姜片、大葱、香料放入小火浸炸，姜片炸至稍微枯黄再放入香菜，全部焦枯捞出不用。牛肉粒挤
干水，下入锅中，小火慢慢煸炒出香，一定要炒干水分，否则影响味道和存放时间。牛肉炒好以
后，依次放入姜蒜末炒香，再放入豆豉、豆瓣酱炒香。豆瓣酱炒香后再放入辣椒面、鲜红椒、芝
麻和剩余调料，继续小火慢慢炒，大概5分钟左右就好了，倒入碗中晾凉，等冷却后再装入无水无
油的密封瓶中。

牛肉辣椒酱怎么做的？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
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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。牛肉辣椒酱其实大家可以随意放入牛肉、辣椒的量，看着差不多就可以了。
牛肉辣椒酱适合胃不好、寒性胃痛、风湿痛、腰痛等病症人群食用。

如果制作牛肉辣椒酱比较干，可以加一些水稀释一下，如果黄豆酱比较干，炒制时，酱汁容
易糊锅底。锅内加入油烧热，下入花椒，小火把花椒炸至微焦，炸出椒香味，将花椒捞出不要。
下入姜末和蒜粒爆香。再下入牛肉粒翻炒，将牛肉炒至颜色变白。下入黄豆酱小火炒制，要不停
的搅动，防止酱汁糊锅底，将黄豆酱炒出酱香味。下入辣椒碎，一起翻炒均匀，用小火加热熬
制15分钟左右，期间，要不时的搅动，防止糊锅底，不用加水，鲜红辣椒里面含有水分，把辣椒
里面的水分熬制蒸发出来，辣椒酱保存时间长。到时间后，关火，加入芝麻，搅拌均匀，香辣可
口的牛肉辣椒酱就熬制好了。把辣椒酱晾凉，装入无水的容器内，用带盖的玻璃瓶和保鲜盒都可
以，放入冰箱冷藏保存，取食酱时，要用干净无水的勺子，防止生水进入。油的量要放得多一些，
保存时，酱的表面有一层油覆盖，隔绝空气，酱的保存时间长，酱也不会发干，吃着油润。熬制
时要用小火熬制，期间，要不时的搅动。用大火容易糊锅底。吃不完的牛肉辣椒酱，可以添加些
食用油搅拌均匀，放进冰箱里面，这样能够有效延长牛肉辣椒酱的保质期。吉林新鲜牛肉辣椒酱
怎么做的

牛肉辣椒酱中富含各种矿物质，例如钙铁硒，其中所含的铁元素较高，不担心缺铁性贫血。
贵州自制牛肉辣椒酱生产厂家

每每看到白米饭，就想舀一勺牛肉辣椒酱大口大口吃起来，不过天天都吃牛肉辣椒酱真的不
好，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勺拌饭
吃，虽然能增进食欲，但天天吃也是太任性了!牛肉辣椒酱怎么吃不上火？蘸点醋。怕辣的话可以
试试蘸点醋吃哦，这样能降低辣度，喝点牛奶也是ok的，不要喝热水或者是吃暖暖的食物。贵州
自制牛肉辣椒酱生产厂家

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！


