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蚌埠蘸酱海鲜辣椒酱价格

生成日期: 2025-10-21

制作海鲜辣椒酱：成品香辣豆瓣海鲜辣椒酱：香辣豆瓣海鲜辣椒酱是在100公斤发酵成熟的甜味豆瓣海鲜辣
椒酱中加入100公斤熟海鲜辣椒酱、2公斤米酒充分搅拌均匀，装入已灭菌冷却的消毒瓶内，装至瓶口3—5公分
高度为止，随即注入精制植物油于瓶内2—3公分，然后排气加盖旋紧（盖内垫一层蜡纸板，以免封面油渗出），
检验、贴商标、装箱后即可成为成品出售。在鲜红牛角辣椒成熟季节，按辣椒重量的18%的比例加入食盐下辣椒
混和均匀打碎，连汁水一并盛放于发酵缸（或池中），再撒上10%的食盐于缸面，然后铺上包装食用聚乙烯薄膜，
再加盐封面，严禁浸汁漏气，密封厌氧发酵3个月后成为成熟海鲜辣椒酱。海鲜辣椒酱有维生素A、B，叶酸及膳
食纤维等，可以增进食欲，去湿效果也非常明显。蚌埠蘸酱海鲜辣椒酱价格

虾子海鲜辣椒酱可制成多种口味。既可用于下饭，也可用葱丝蘸酱配玉米饼食用，还可用于菜肴的调味，
如虾子海鲜辣椒酱豆腐、炸虾子海鲜辣椒酱鸡翅等等。虾子海鲜辣椒酱烹饪：放入各种鲜菜内、肉内食用，味
道较鲜美。吃汤面加入少许虾子海鲜辣椒酱，则别具鲜味。也可生吃，也可蒸一下作菜肴吃。虾子海鲜辣椒酱
就是用虾制作的酱。制作海鲜辣椒酱一般都是在每年的8~10月份，因为这时的虾多且味美。制作时，选10斤虾皮
（一种小虾）用清水洗净，放入干净的坛子中，再放入精盐1500克，用木槌轻捣数下，然后封好口，以后每天
还要再捣上一次，等15天虾子海鲜辣椒酱自然发酵后，就可以调制食用了。蚌埠蘸酱海鲜辣椒酱价格豆瓣海鲜
辣椒酱是是一种调味品，主要材料有蚕豆、黄豆等，辅料有辣椒、食盐、海鲜等。

沙茶海鲜辣椒酱制作：开油锅，将植物油熬熟后待凉，再调入约150克凉油调稀；将大蒜头剥去皮，另将虾
米斩成碎末，再用一部分油将葱炸干水分，然后把葱碾碎，仍放入油中，另用一部分油分别将辣椒粉和蒜蓉熬
成蒜油和辣油待用。另用净锅放油，先将香菜籽、五香粉下锅略炒，加入芝麻酱、虾米末、花生末、芥末粉、
沙姜粉炒匀，再加入蒜油、葱油、辣油、精盐等炒匀，随后将香木草碾成粉末也放入同炒。用文火炒半小时左
右，见锅内不泛泡时，即可离火待其自然冷却后装入坛内，可久藏1～2年不变质。

其味道鲜美独特，且富含大量人体必须的营养成份，自古民间就有“好菜一桌，不及麻虾一吮”之说，堪称“
中华一绝”。麻虾海鲜辣椒酱可以作开胃菜，也是火锅、面食、大饼、米饭的较佳佐料。麻虾必须在夜间两点
左右捕捞，三个小时内进行工艺处理，否则会融化。麻虾海鲜辣椒酱是由野生麻虾制作成营养美味的酱品，独
特而无法仿制，市场上没有同类产品竞争。麻虾海鲜辣椒酱的原料也有独特性，保证了该产品在市场上持久的
竞争力。营养丰富较佳，儿童食之有助于骨骼和牙齿的发育生长，老人食用也有良好的补钙及保健作用。麻虾
对生长环境十分挑剔，不能接受一点污染，因而含有丰富的营养，是世界上较小的虾，皮薄质软，只有芝麻大
小，该虾单体重0.006g，体长0.9cm,每100克固形物中含蛋白质15克、钙100毫克、锌6毫克、磷230毫克。海鲜
辣椒酱对于喜欢运动的人来说，还能保持肌肉的形状。

虾子海鲜辣椒酱保管方法：宜用缸盛装，亦可用木桶装。必须严密封口，防止雨淋和沾生水，存放阴凉通
风处。开缸取货和零售后，都要及时加盖，防止苍蝇叮爬、污染、生蛆、生虫、发霉变质。如已翻泡变质和有
臭味者，不能作为食用。虾子海鲜辣椒酱使用方法：虾子海鲜辣椒酱的食用方法很多，既可用作各种烹饪和火
锅调味料，又可用于做出许多独特的美味小菜，如鸡蛋蒸虾子海鲜辣椒酱、虾子海鲜辣椒酱炖豆腐、辣椒蒸虾
子海鲜辣椒酱等。较容易做的是鸡蛋虾子海鲜辣椒酱饼。把油烧热后倒入虾子海鲜辣椒酱，加葱末、蒜末、干
红辣椒段，少许黄酒和醋，炒熟后浇入打散的鸡蛋烙成饼就可以了，如果是春季吃，加入少许香椿味道会更好。
如发现有翻泡现象尚未变质时，及时加少许白酒，密封保存。海鲜辣椒酱使人吃过之后，回味悠长，念念不忘。
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海鲜辣椒酱食用指南：一般人群均可食用。蚌埠蘸酱海鲜辣椒酱价格

豆瓣海鲜辣椒酱不但味道好，对我们自身还有定的好处，豆瓣海鲜辣椒酱有食疗的作用。因为酱油抗病，
而酱油是自大豆酿造而成的一种人们常用的调味品。中国研究人员所做的研究显示，酱油的主要原料大豆内含
植物某物质，能有效控制人体内某物质的产生。人体内的某物质过高，会引起乳腺病的发生。而大豆中富含的
卵磷脂能提高人体的代谢能力和免疫能力，减少人体中某物质的分泌，是一种很有用的必需物质，对于防病特
别是乳腺病有一定的作用。豆瓣味甘平，可以"逐水胀，除胃中热痹，伤中淋露。下淤血，散五脏结积内寒"等，
是食疗佳品。好的豆瓣海鲜辣椒酱，红油是鲜亮的棕红色，劣质的豆瓣海鲜辣椒酱颜色则要暗沉一些。另外，
好的豆瓣海鲜辣椒酱看不出什么杂质，劣质的豆瓣海鲜辣椒酱杂质较多，气味也没那么醇厚。蚌埠蘸酱海鲜辣
椒酱价格


