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    冒菜分为火锅型冒菜：也就是我们所说的火锅菜，基本形式相同，不同的是在于底料配置，是一个人
的火锅。卤水型冒菜：是一种近似卤水的香料配置，这种冒菜在吃完之后，汤底可以喝，味道鲜美，不燥辣。
白水型冒菜：将菜品放入盛满自来水的大锅中煮熟放入碗中，再加入香料和香油。炒制冒菜的底料，原料：混
合油2500毫升（牛油1000毫升、色拉油1500毫升）风味香辣料800克（辣椒碎750克、豆豉25克、碎米芽菜25克）
郫县豆瓣酱600克、花椒80克、白酒100毫升、啤酒1瓶、醪糟20毫升、冰糖50克生姜、大蒜、大葱各适量。香料：
八角15克、桂皮15克、小茴香8克、老蔻20克、白蔻5克、草果5克、山柰3克、丁香2克、砂仁5克、香果5克、甘
草5克、排草5克、甘菘5克、陈皮5克、香茅草8克、香叶5克、香草15克因为冒菜是把原料在沸腾的汤汁里烫熟
并连汤带油装碗才食用，所以在冒烫的过程中就需要不断添加鲜汤，而鲜汤品质怎样就显得十分重要了。鲜汤，
一般是用骨头（包括猪棒骨、鸡骨架、鸭骨架等）熬制的汤，有时还可加一点火腿提鲜增香。在熬制鲜汤时，
先用大火把汤汁冲得泛白，然后改小火熬出味。
肉夹馍调料批发就找辣食侯调料。青海炒凉粉加盟费

    甘肃省，是丝绸路上途径的一个省份，地域南北方向距离很远，甘肃主要的***还是回族居多所以很多
风格在加上甘肃是北方城市所以甘肃的小吃基本上是以面食为主，其中汤面的种类各种各样。但是甘肃有名的
还是数兰州拉面，它是一种比较具有特色的小吃。一、兰州清汤牛肉面；兰州清汤牛肉面俗称“牛肉拉面”，
是兰州有名的风味小吃和具特色的大众化经济小吃。兰州牛肉面创始于光绪年间，系回族老人马保子首做。牛
肉面以肉烂汤鲜、面质精细而蜚声中外。兰州牛肉面有一清(汤清)、二白(萝卜白)、三红(辣子油红)、四绿(香
菜绿)、五黄(面条黄亮)五大特点。并且拉面的粗细有分一窝丝毛细细三细二细二柱子韭叶不管多么细都很劲道
并且能入口即化。二、酿皮也是当地非常有特色的一种美食，它是用面粉做的粮食。在甘肃地区的每个地方都
有做酿皮的时候，他是用比较好的面粉和成面团，然后加入一些盐和碱用手揉，然后再把它洗出来放入锅中蒸，
吃的时候切成条状，再拌上一些调料。红红的辣椒油配上晶莹剔透的酿皮，加上各种调料的味道，吃到嘴里感
觉到的是酿皮的软滑，然后就感觉到各种味道。
青海炒凉粉加盟费烧烤加盟就找馥陆达食品公司。

    牛肉面配料：八角25g、桂枝25g、茴香20g、高良姜15g、香叶13g、山楂13g、砂仁13g、草果13g、刺
五加13g、枳壳12g0x1775白芷12g、木本12g、毛桃12等。牛肉主要需要以下食材：1、干辣椒单独研磨，根
据当地口味添加花椒。2、10克不研磨，备用。3、将除干辣椒和胡椒以外的所有香料混合，研磨成粉末。牛肉
的配料需要以下几点：1、加入适量色拉油，将适量桂枝、花椒、八角放入锅中炸至锅内散发香味，然后取出桂
枝、花椒、八角。2、在油中放入适量的黄油。黄油溶解后，加入牛肉和姜片，在锅里翻炒。3、加入盐、白糖、
白酒、香辛料粉、辣椒粉、胡椒粉、味精，翻炒片刻，加水大火烧开，然后小火慢炖。水的量不能超过两指肉。
4.放入辣椒红色素(调色，或者可以加入紫草油，用量以自己调色为准)，小火煮30分钟左右，加入适量超鲜味
王，小火煨一小时，用筷子插入肉片即可食用。

    在小吃行业中，很多没有特色的小吃店是很难经营的，而特色小吃店前不用有多少经验，就能轻松的
盈利。特色小吃加盟哪家好呢?辣食候就非常不错。辣食候制作方式独特，更加多样的选择，更加美味的体验，
吸引了无数的消费者争相尝鲜，更是吸引了众多的投资者，辣食候加盟特色小吃不容错过。辣食候加盟无限商
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机助你创业，辣食候总部为加盟商提供较好的创业扶持！辣食候总部协助您做好当地市场调查及商圈分析，市
场专业人员会对当地情况店铺选择等进行全部的评估，帮助辣食候加盟商选择高性价比的店铺，并对店面布置
开业策划等进行协助。同时凭借经验丰富的实战团队，给辣食候加盟店持续的专业营销支持，让您少走弯路，
高效运营。选择辣食候，一次小投资，终生大受益!
麻辣烫调料就找辣食侯调料。

    吃厌了食堂,吃一口满嘴肥油的白菜鲜肉包，和碗中寻不见几块牛肉的红烧牛肉面，小吃街的冒菜，便
成了日常中比较廉价可得的开胃之物。较于一个人吃面条时的落寞心酸，红红火火的冒菜更加像是一次火热的
独自狂欢，稍带有些许的仪式感。即就是打包回到宿舍，也像是郑重其事地拆开礼物盒，只一刹，食材的各种
色泽挟裹着红油的香息，迎面飞来，惊喜万分，在一个人想吃火锅的日子里吃冒菜的确是既便当又实惠的选择
啊！菜煮熟啦，锅子里汤也欢腾了，这时老板特别熟练。竹篓抖三抖，就知有没有。这一抖，把原汤的汤汁滴
进碗里；第二抖，其他的汤汁漏出去，不能让碗里汤水太多；第三抖是再一次沾沾锅，锅里的红油会跟着竹篓
滴进碗里，不多不少刚刚好。将菜往碗里一倒，扔几片香菜叶子，冒菜就功德圆满啦。相较而下，浓郁的牛油
更能包裹热辣的气氛，不同于清汤寡水的一小薄层淡红色，每一筷子扬起都能让肉片、菜叶的外表挂附上一层
浑厚的油香，但回口却辣而不燥。
四川小吃加盟就找馥陆达食品公司。青海炒凉粉加盟费

炒凉粉加盟就找馥陆达食品公司。青海炒凉粉加盟费

    重庆小面制作需要的调味料：小葱，辣椒油，杂酱肉，猪油，醋，酱油，鸡精，味精，花生米，芝麻
酱，芽菜（梅干菜），花椒粉（麻椒粉）炸花生米：可以用色拉油和菜籽油，比较好的话，用菜籽油。菜籽油
炸出来的花生米相对比较香一点。花生：菜籽油=3:2，冷油的时候，花生米就要下锅，小火炸10-20分钟。炸的
过程可以听取花生米撞击臊子的声音，闷响的话，就还不行。如果有清脆的响声，花生米就可以起锅了，马上
沥油。2.辣椒油：首先加入葱头，然后加入紫草，香味和紫草的颜色提炼出来以后，用漏勺打来扔掉，然后放
辣椒粉（辣椒粉制作的辣椒品种是新一代辣椒），辣椒粉要油炸到出现一种糊香味，有一点点焦就可以了。辣
椒粉：油=1:3。炼油的过程用小火。3.芽菜制作：在锅里面倒入适量的菜籽油100克，然后放入6个左右的切成
节的辣椒，辣椒呛出香味的时候，就可以放入芽菜400-500克，炒出香味即可起锅。4.炒杂酱：三斤肉，肥肉：
瘦肉=7:3的肉泥放入锅内炒，炒到肉里面没有水分开始加调料，然后加入食用盐（20克，肉有盐就可），白糖
（20克），老抽（20-30克）上色提香，放置时间比较好在2天以内。
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