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红烧牛肉面加盟电话

生成日期: 2025-10-24

牛肉面汤的制作方法。浸泡：将牛腿腿骨砸断，同牛骨一起浸泡于清水中，浸泡过的水不可弃去，
留作吊汤用。煮制：将浸泡过的牛肉、牛腿骨、肥土鸡放锅中，注入冷水，大火煮沸，撇去汤面
上的浮沫；将拍松的姜和调料包、精盐下入锅内用文火煮制，要始终保持汤微沸。煮制2--4小时
后，捞出牛肉、腿骨、土鸡、姜和调料包，牛肝切小块，放入另一锅内煮熟后澄清备用（也可和
牛肉、腿骨、土鸡一起下锅煮制）。吊汤：将浸泡牛肉的血水和牛肝清汤倒入牛肉汤中，大火煮
沸后，改用文火，用手勺轻轻推搅，撇去汤面上的浮沫，使汤色更为澄清。汤是牛肉拉面的根本，
若鲜、香味不足，则需进一步吊制，首先，停止加热，汤中脂肪便会逐渐上浮与水分层，将未发
生乳化的浮油撇除干净，以免在吊汤时继续乳化，影响汤汁的清澈度。其次，用纱布或细网筛将
原汤过滤，除去杂质。然后将生牛肉中的精牛肉斩成茸，加清水浸泡出血水，然后将血水和牛肉
一起倒入汤中，大火烧开后改成火，等牛肉茸浮起后，用漏勺捞起，压成饼状，然后再放入汤中
加热，使其鲜味溶于汤汁中。加热一段时间后，将浮物去除，此法行业中称为“一吊汤”。若需
要更为鲜纯的汤，则需“二吊汤”或“三吊汤”。
兰州的牛肉面品牌推荐京穆兰牛肉面。红烧牛肉面加盟电话

牛肉面首当其冲。它不仅是兰州人生活中不可或缺的主食，更是华夏、享誉海外的文化桥梁。为促进“”沿线
城市间的餐饮文化交流，进一步提升中国面食文化的度和影响力，促进地方餐饮消费提档升级，实现面食产业
高质量发展，由中国烹饪协会和甘肃省商务厅、兰州市人民联合主办的2020首届中国面食博览会。此次面食博
览会由兰州市商务局、中国烹饪协会民族餐饮会、兰州牛肉拉面行业协会承办，甘肃省烹饪协会、云南省餐饮
与美食行业协会、内蒙古自治区餐饮与饭店行业协会、广西烹饪餐饮行业协会等全国多地餐饮行业协会协办。
本次博览会以“弘扬面食文化，探索面食未来”为主题，是全国范围内餐饮行业的一次十分重要的活动。

红烧牛肉面加盟电话江苏加盟兰州牛肉面认准京穆兰牛肉面品牌！
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 制汤选用牛腿骨、精牛肉、牛肝，调味料有姜、草果、桂皮、丁香、花椒、三奈、盐，调味料中的草果需砸
开，同桂皮、丁香、花椒、三奈用纱布包成调料包。一般总料不超过80克浸泡：将牛腿腿骨砸断，牛肉切成250
克至500克的块，同腿骨一起浸泡于清水中，浸泡过的水不可弃去，留作吊汤用。煮制：将浸泡过的牛肉、牛腿
骨、肥土鸡放锅中（不能用铁锅，铁锅易使汤汁变色），注入冷水，大火煮沸，撇去汤面上的浮沫，将拍松的
姜和调料包、精盐下入锅内煮制；用文火煮制，始终保持汤同微沸。煮制2-4小时后，捞出牛肉、腿骨、土鸡、
姜和调料包。牛肝切小块放入另一锅里煮熟后澄清备用

它不仅是兰州人生活中不可或缺的主食，更是华夏、享誉海外的文化桥梁。为促进“”沿线城市间的餐饮文化
交流，进一步提升中国面食文化的度和影响力，促进地方餐饮消费提档升级，实现面食产业高质量发展，由中
国烹饪协会和甘肃省商务厅、兰州市人民联合主办的2020首届中国面食博览会。此次面食博览会由兰州市商务
局、中国烹饪协会民族餐饮会、兰州牛肉拉面行业协会承办，甘肃省烹饪协会、云南省餐饮与美食行业协会、
内蒙古自治区餐饮与饭店行业协会、广西烹饪餐饮行业协会等全国多地餐饮行业协会协办。本次博览会以“弘
扬面食文化，探索面食未来”为主题，是全国范围内餐饮行业的一次十分重要的活动。

每家面馆因为面的柔韧度，口感，汤的味道，牛肉，辣椒等原因味道也各有不同。

兰州牛肉面汤的调味制作过程。兑调味水调味：将适量复合调味料（量的多少视南北各地不同饮
食习惯而定）放入水中用文火煮（放入牛肝汤中煮更好），待煮出香味后，进行沉淀或过滤，过
滤后与吊过的牛肉汤兑在一起，其目的是增加汤的香味（但要注意，制汤时若加香料太多，会影
响汤的色泽），然后加盐和味精，即成牛肉拉面所用的牛肉汤。复合调味料配比：白胡椒0.4斤，
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姜皮0.5斤，肉蔻0.1斤，熟孜然0.4斤，大茴0.1斤，毕拔0.1斤，丁香0.1斤，小茴0.1斤，花
椒0.4斤，草果0.5斤，草扣0.1斤，全部搅拌均匀打成粉。浓香型：熟孜然粉0.5斤、八角100克、
草果100克、桂皮30克、香叶30克、甘草15克、花椒230克、黑胡椒60克、丁香55克、熟芝麻2.5斤、
干姜65克、白芷40克、白寇150克、肉寇60克，全部搅拌均匀打成粉。
山东加盟兰州牛肉面认准京穆兰牛肉面品牌！红烧牛肉面加盟电话

内蒙加盟兰州牛肉面认准京穆兰牛肉面品牌！红烧牛肉面加盟电话

在过去的十七年里，众多有限责任公司企业跟随着中食展的步伐，与中食展一同初露锋芒，一同发展壮大，越
走越稳健，更期待着在未来共同收获更多的成功。而中食展也必然期待着与更多新老展商携手，继续谱写共同
辉煌的新篇章!国内甘肃京穆兰餐饮管理有限公司主要业务范围：酒店、中餐、牛肉面品牌加盟。从技术、管理、
创新、研发、营销等方面，积累了大量的经验，并建立了一支强有力的技术和营销团队。餐饮项目策划与咨询；
餐饮文化交流；餐饮服务；企业管理咨询。，消费市场空间还是很大的。目前中国的中等收入以上人群已超过3
亿人，这些人都是甘肃京穆兰餐饮管理有限公司主要业务范围：酒店、中餐、牛肉面品牌加盟。从技术、管理、
创新、研发、营销等方面，积累了大量的经验，并建立了一支强有力的技术和营销团队。餐饮项目策划与咨询；
餐饮文化交流；餐饮服务；企业管理咨询。的潜在消费者，如果按照一人一年消费1万元来计算，这就是一个3
万亿元的大市场。我国的销售市场发展潜力无限，正在以每年10%—15%的年增长率迅猛发展，高于全球销售市
场年均增速近6个百分点，消费潜力高达200亿元。目前，我国优势企业正处于结构调整、产品更新、优胜劣汰、
企业重组的重要阶段。目前我国食品、饮料行业绝大多数细分领域已经告别了高速成长期，未来机会要靠自下
而上判断公司竞争力变化，一方面包括加入资本回报率长期趋势，另一方面判断行业争格局变化带来的定价权
变化，后阶段成长主要源于垄断收入。红烧牛肉面加盟电话

甘肃京穆兰餐饮管理有限公司属于食品、饮料的高新企业，技术力量雄厚。公司致力于为客户提供安全、
质量有保证的良好产品及服务，是一家有限责任公司企业。公司始终坚持客户需求优先的原则，致力于提供高
质量的京穆兰牛肉面加盟，兰州牛肉面加盟，兰州牛肉拉面加盟，兰州拉面加盟。甘肃京穆兰餐饮顺应时代发
展和市场需求，通过**技术，力图保证高规格高质量的京穆兰牛肉面加盟，兰州牛肉面加盟，兰州牛肉拉面加
盟，兰州拉面加盟。


