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天津传统烧鸡适合送人吗

发布日期: 2025-10-23 | 阅读量: 35

炸鸡的油温要始终保持在七成热。油温低，鸡不变色。油温过高，则发黑。为了控制油温，
可采取一次炸1~2只，炸完后捞出。4．卤汤一次加入的水量，以没过鸡为宜，中间不能再加
水。5．卤汤用后晾凉，除浮油放容器中，存入冰箱，一个星期加热一次即可。无冰箱，可每天加
热一次??6．此菜外观油润发亮，肉质雪白，味道鲜美，香气浓郁，肉烂脱骨，肥而不腻。嚼其骨，
有余香。让人看了就想流口水，而且趁热提起鸡腿轻抖，鸡肉可全部脱落，为菜中上品，冷食热
食均可烧鸡巧选烧鸡烧鸡做熟的鸡，怎样证明是不是病鸡，从外部色泽已经看不出来，这时就要
看鸡的眼睛，如果双眼半睁半闭状况，则不是病鸡。如果鸡的眼睛是全部闭着的，同时眼眶下陷，
鸡冠显得十分干巴，就证明这是病死的鸡。而无病的鸡烧制后眼眶饱满，有的鸡虽然眼睛稍闭，
但眼球仍明亮，鸡冠湿润，血线匀细、清晰。烧鸡栗子烧鸡编辑烧鸡原料光鸡半只（约500克），
去壳栗子250克，油、精盐、姜、葱、酱油、白糖、五香粉适量。烧鸡制作1.鸡斩成块，姜切片，
葱切碎。2.锅内放油少许，油热，放葱、姜略炒，再放入鸡块、栗子煸炒，加入适量酱油、精盐、
五香粉、白糖及水，用大火烧沸，改小火焖透。南开区盛兴斋烧鸡便宜不？天津传统烧鸡适合送
人吗

【酱汁烧鸡】——【制作主料】：小公鸡1只、青豌豆50克、胡萝卜半个【焯水调料】：生
姜1块、大葱1节、料酒1大勺、盐1勺【卤制料汁】：生姜1块、大葱1节、豆瓣酱1勺、黄豆酱1勺、
花椒三十几粒、大料1个、桂皮1块、香叶几片、草果1个、干辣椒5-6个、黄豆酱油1大勺、老抽1
小勺、冰糖5-6粒、白酒1大勺、盐10克【酱汁调料】：生姜几片、大蒜2瓣、蚝油1勺、淀粉水1
勺——制作方法和步骤——【步骤一】：把小公鸡处理干净后，用清水泡1个小时，把鸡肉的血水
泡掉，然后捞出沥干水分，把鸡头和鸡脖子还有鸡爪一起塞入鸡肚子中，用牙签封上备用。【步
骤二】：锅中添水，把小公鸡凉水下锅，放入姜片和大葱段，倒入料酒，大火烧开，撇去血末，
然后盖盖煮5分钟左右。【步骤三】：把焯完水的小公鸡捞出来，放入盆中，趁热倒上黄豆酱油，
用手均匀地抹在鸡的表皮上，然后把小公鸡的水分晾干备用。【步骤四】：准备一点辅料，把青
豌豆去壳，胡萝卜去皮切成和豌豆一样大的颗粒，生姜和大蒜切成小颗粒，然后分别装盘备用。
【步骤五】：小公鸡水分晾干后，锅中放入宽油，大约200克左右，大火把油烧至5成热后开小火，
把小公鸡放里边把鸡肉表皮炸硬、炸成金黄色。这一步要有点耐心，小火慢炸。朝阳区年货烧鸡
口感怎么样河西区特色烧鸡便宜不？

1981年又被评为商业部产品。远销北京、 新疆、 武汉、 贵阳等地，并在许多城市设有分店，同
时又制成罐头销往国外。据《 滑县志》 记载：“义兴张”烧鸡始创于清顺治十八年（公元1661
年）。乾隆五十二年（公元1787年），御厨姚寿山向张炳（义兴张传人）传授了“要想烧鸡香，
八料加老汤”的诀窍，并详细地介绍了陈皮、 肉桂、 豆蔻，丁香，白芷、 砂仁、 草果，良姜
八味佐料及其用法。张炳听后如法炮制，果然制出。烧鸡鲜烂味美，与众不同。后来张炳从选鸡，
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宰杀炬毛、 开剖、 撑鸡造型，到细炸、 烹煮和火候掌握、 用料、 用汤等方面，都摸索出了一
整套经验，其色、 香、 味、 烂被世人称为“四绝”。食客吃烧鸡时，只需将鸡腿捉起一抖，骨
与肉自行分离。从此“道口烧鸡”声名大振，世代相传，广为传颂，历久不衰。2.此鸡浅红带微
黄色，皮肉完整无损，咸中带甜，香嫩鲜美，鸡骨一触即脱。道口烧鸡做法编辑制作食材主料：
童子鸡900克辅料：砂仁15克草果10克肉桂10克陈皮15克丁香4克白芷10克豆蔻15克调料食盐20克
蜂蜜20克高良姜90克水适量制作方法1.将鸡宰杀好，血放净，趁鸡身尚温时，放入60～70℃的热
水内烫5分钟左右，再将毛煺尽。

德州扒鸡的特点是：形色兼优、五香脱骨、肉嫩味纯、清淡高雅、味透骨髓、鲜奇滋补。造
型上两腿盘起，爪入鸡膛，双翅经脖颈由嘴中交差而出，全鸡呈卧体，色泽金黄，黄中透红，远
远望去似鸭浮水，口衔羽翎，十分美观，是上等的美食艺术珍品。[1]山东的德州烧鸡（也叫“德
州扒鸡”），派生于河南滑县道口烧鸡。不但在海内，更获得国际间的赞赏，美国的炸鸡，是望
尘莫及的。日本在三四十年前就派人专门去德州学扒鸡的做法。德州鸡并不是出源于德州，正像
金华火腿不出于金华，而出于东阳，良多栗子不出于良多，而出于房山一样，得地利有很大的关
系。德州扒鸡的真正出处山东禹城县，距德州南一百里地，同在津浦铁路线上（天津至浦口），
德州在冀鲁交界，是两省的交通枢纽，同时德州还盛产三白瓜（德州西瓜，瓤白、皮白、子白，
所以叫“三白”），商务繁盛，禹城的烧鸡在德州有大市场，于是本地人也仿效经营起来了，相
沿有三百年的历史，销路打开了，名声出去了，人们也就只认德州烧鸡了。生意扩张，改进的条
件多了，加工配料精益求精，真是“锦上添花”，作为一种特产，销售始终不衰。德州鸡的加工，
是很有讲究的。有些内行人归纳为“选料好，用料准，加工细。红桥区品牌烧鸡好不好吃？

老式烧鸡制作步骤：主料：淘汰蛋鸡或者土公鸡10只；香料：八角25克、 黄栀子20克、 桂
皮20克、 白芷15克、 小茴香15克、 香叶10克、 香果10克、 草果10克、 肉蔻10克、 陈皮10克、
沙参10克、 丁香5克、 甘草5克、 香茅红蔻5克、 草3克、 罗汉果1个。配料：精盐600克、 花
雕酒250克、 冰糖50克、 味精50克。制作步骤：1、 将淘汰蛋鸡清理干净内脏，浸泡出血水，盘
好造型，备用。2、 盆中加入蜂蜜100克，加入温水1000克，再加入大约15克红烧酱油，一起调匀，
备用。3、 将盘好造型的鸡用蜂蜜水浇淋两遍，遍控干后再浇淋第二遍。4、 锅中加入适量植物
油，油温210°时下入挂好蜂蜜水的鸡，炸至金黄色，捞出。5、 把香料：八角25克、 黄栀子20
克、 桂皮20克、 白芷15克、 小茴香15克、 香叶10克、 香果10克、 草果10克、 肉蔻10克、
陈皮10克、 沙参10克、 丁香5克、 甘草5克、 香茅红蔻5克、 草3克、 罗汉果1个放入盆中加入
清水浸泡10分钟，清洗干净。捞出装入煲鱼袋中，备用。6、 不锈钢桶底部垫入一个篦子防止糊
锅，再将炸好的鸡摆放在不锈钢桶中，把香料包放入中间空隙中，上边再加一个篦子防止漂浮。
和平区品牌烧鸡好不好吃？天津传统烧鸡适合送人吗

红桥区传统烧鸡好不好吃？天津传统烧鸡适合送人吗

烟火人间，眼见为“食”。漫漫人生路，人间不值得，唯有美食不可辜负。家常烧鸡块家常
菜中鸡肉是比较常见的，都吃过的有黄焖鸡、大盘鸡等等。这次做了个家常烧鸡块，也可以说是
红烧即可，但是做法不太一样，味道有点微微偏甜。主食材：鸡肉辅食材：青、红椒，葱姜蒜，
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花椒，干辣椒段调味料：冰糖，生抽，老抽，甜面酱，食盐食材挑选：鸡肉选择鸡排腿就可以，
然后准备点青红辣椒❶鸡肉去掉毛渣，然后冲洗一下，剁成小块。用清水冲洗两三遍，直到鸡块
中血水不太多为止，这样就不用焯水这一步了。❷青红椒各一个，去籽，切块。然后准备少许葱
姜蒜，都切成片。顺便准备少许花椒和干辣椒段，五六粒冰糖。❶锅内适量油烧热，下入葱姜蒜
等，炒出香味。然后直接下入鸡块，不停翻炒，直到炒干鸡块的水分。❷加2勺生抽，1勺老抽，1
勺甜面酱，翻炒上色。然后加1勺盐，加水没过鸡块，中火，焖大约20分钟。❸时间到，这时候水
已经不多了，倒入准备好的青红椒，炒至辣椒断生即可。这道菜是肉菜，口味微咸带点甜，成
本10元。鸡块吃起来挺嫩的，我留的汤汁比较少，不然汤汁也很下饭，可能有甜面酱和冰糖的原
因，吃起来咸中带甜，是不一样的味道。生活就是，一日三餐油盐酱醋。天津传统烧鸡适合送人
吗

天津市至美斋食品有限公司是一家有着雄厚实力背景、信誉可靠、励精图治、展望未来、有
梦想有目标，有组织有体系的公司，坚持于带领员工在未来的道路上大放光明，携手共画蓝图，
在天津市等地区的食品、饮料行业中积累了大批忠诚的客户粉丝源，也收获了良好的用户口碑，
为公司的发展奠定的良好的行业基础，也希望未来公司能成为*****，努力为行业领域的发展奉献
出自己的一份力量，我们相信精益求精的工作态度和不断的完善创新理念以及自强不息，斗志昂
扬的的企业精神将**天津市至美斋供应和您一起携手步入辉煌，共创佳绩，一直以来，公司贯彻
执行科学管理、创新发展、诚实守信的方针，员工精诚努力，协同奋取，以品质、服务来赢得市
场，我们一直在路上！


