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上海淮南牛肉汤加盟咨询

生成日期: 2025-10-29

我们现在的生活条件好，想吃什么肉都可以，比如鸡鸭鱼肉，猪肉，羊肉，牛肉等等，但是牛肉才是对人体**
有益处的肉，牛肉可以滋养脾胃，强健筋骨，化痰息风，止渴止涎，特别适合那些中气下隐、气短体虚、筋骨
酸软、贫血久病及面黄目眩之人食用，而淮南牛肉汤选料非常讲究，牛肉都取制江淮一带黄牛为原料，这样的
选材就知道淮南牛肉汤的不平凡。 淮南牛肉汤江淮一带的黄牛骨头熬汤，煮牛肉时必须浸泡血污，内脏清洗干
净，方可下锅同煮久经慢熬而成，味道醇香厚，鲜香爽辣，营养美味，有滋补养身的食疗功效，所以现在淮南
牛肉汤越来越受欢迎，导致现在加盟淮南牛肉汤的人越来越多，他们的选择是明智的。 淮南牛肉汤加盟是一件
投资少见效快，可以快速实现你的创业梦想。洪福餐饮优服务、效率高、大发展。上海淮南牛肉汤加盟咨询

到过安徽淮南的朋友，大街小巷都见牛肉汤，地道淮南牛肉汤具有肉烂酥香、汤鲜味醇的特点。淮南牛肉
汤分咸淡两种，咸的牛肉汤肉肥味鲜，而甜牛肉汤只是不加盐或者加了少量的食盐，汤汁喝起来清爽醇厚，两
种都风味独特。小编有幸得到淮南牛肉汤的精确配方，就跟大家分享这道美食菜谱的做法。食材用料:牛肉500
克、牛大骨500g、牛油500克。香料配方:桂皮2克、八角5g、丁香1克、白芷2g、草果1个、香叶3片、香砂2个、
甘草0.5克、花椒20粒、红辣椒5个、山奈5克、陈皮4g。调料:食盐2克、鸡精2克、味精2克、胡椒粉3克、姜
片45克、大葱50g、辣椒粉200克、香菜10克。淮南牛肉汤的做法:1.把牛骨、牛肉洗净，清水泡制2小时，然后
进行焯水。2.焯好的放入到锅中，加入6斤水，把香料放入、大火烧开后放入牛肉，然后改中火熬煮，加入调料。
3.等牛肉熟透时，取出，放冷，在冰箱冷冻1小时，拿出来切成片即可成牛肉片。4.牛油辣子制作:将牛油500克
炼至没有腥味，放葱、姜片炸香捞出，下辣椒粉炸香即可。5.把牛肉汤倒入碗中，加入牛油辣子、香菜、葱即
可完成。至此，这道美食大功告成!上海淮南牛肉汤加盟咨询洪福餐饮认为市场是海，企业是船，质量是帆，人
是舵手。



第 2 页 / 共 3 页

焦庄烧饼是淄博美食之一，在淄博，焦庄烧饼可以说是家喻户晓。它是以个大、馅多、皮酥的特点受到大
众的喜爱，刚出炉的焦庄烧饼正面黄如蟹壳，芝麻一层，皮薄馅多，外酥里绵，鲜香味浓，轻咬一口，油水便
滋溢而出。发面的好坏是保证烧饼松脆可口的重要步骤，发面不能够用酵母，而是用老面引子，这样和的面能
够软硬适中，有劲道。肉馅需用上好的五花肉，过肥则太腻，过瘦则无香，并辅以博山的小香葱，莱芜的老姜、
博山花椒等佐料。馅要剁得细腻，否则影响烧饼的形状。准备妥当后，将发好的面团揪成大小一致的面季子，
揉圆，压成小饼，包上肉馅和小香葱，沾上一层芝麻，再压成薄薄的大饼。压饼要求用力均匀，肉馅才能均匀，
饼才圆、薄。将薄薄的饼子迅速贴到炉子的内壁。烧饼炉内部是一个陶瓷的瓦岗，外部以黄泥包裹抹平，有较
好的保温性。烤烧饼用焦碳,不能见明火，火不能太旺，太旺烧饼易烤焦，太低，烧饼又不香脆，这样几分钟后
香喷喷的皮酥、个大、馅多的博山焦庄烧饼就出炉了。

在日常生活中，烧饼是日常比较常见的一种食物，吃起来也是非常的香，口感非常不错，因此也一直受到
人们的青睐，但是对于有些人对于普通的烧饼和焦庄烧饼分不清楚，有的人就想着自己在家做烧饼，但是不知
道怎么做，那么下面就简单介绍一下焦庄烧饼的做法。焦庄烧饼的食材：面粉，配料有猪肉、大葱、芝麻、酱
油、盐等。焦庄烧饼是日常比较常见的一种食物，而且在大街上也都会经常遇到，里面可以包入鲜肉、梅干菜、
牛肉等等都是不错的，可以根据自己的口味放入馅。焦庄烧饼的做法：一般通常首先将和好的面，撮下馒头大
小的一块面包上肉馅，然后在面板上用擀面杖擀一擀，接着放到一个光滑的凸形瓷器上，用手沾着水压得更加
薄一些，然后在上面撒上一点芝麻，将烧饼放进烤炉里面，烤5分钟左右就可以直接食用了。用心才能创新、竞
争才能发展。
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淮南牛肉汤选用几十种滋补药材及卤料按一定的比例经传统工艺炮制。久经熬制而成,青香可口，不黑汤，
喝多不上火，嗓不干，再配以粉丝和干丝，令人百吃不厌，是江豫皖一带家喻户晓的名小吃，淮南牛肉汤的由
来：清乾隆年间，淮南人翰林大学士张政深研百草，擅长美食，曾任宫庭御膳，深得皇上厚爱。告老还乡，回
到山清水秀的淮河岸边，将清宫秘方流传后人。因此淮南牛肉汤以它特有的风味名盛淮河两岸，传遍大江南北，
百吃不厌。据有关淮南牛肉汤铺老板介绍。淮南牛肉汤起源于安徽淮南谢家集区的孤堆回族乡。相传该地生活
回族为主，以牛肉作为主要的肉类，淮南周边的黄牛（应该就是鲁西黄牛），肉质较好。该地回族人自制牛肉
汤食用。孰不知该地渐渐做起牛肉汤生意，逐渐传入淮南的李郢孜镇、唐山镇、杨公镇、孙庙乡等地，后以李
郢孜镇大菜市街附近比较有名。后传至蔡家岗汽车站附近以及寿县等地。逐步传播多地。洪福餐饮以人才和技
术为基础，创造优异产品和服务。上海淮南牛肉汤加盟咨询

洪福餐饮的服务永无止境，工作不断进取。上海淮南牛肉汤加盟咨询

牛肉面、排骨面的底汤可以用素高汤。为了使底汤不显的寡淡无味，我们可以采用一些常见的食材同样能
调制一份高大上的素高汤。准备水萝卜半个，处理干净后切成大块；红萝卜一根处理干净后切段；青西红柿一
个洗净改刀成块；大葱白两段，老姜一块拍破，食盐五克。上锅加水（铝锅或不锈钢锅）五斤左右，凉水放入
红白萝卜和姜块，大火烧开后转小火炖三十分钟左右。之后下入西红柿和葱段，转中火再次烧开，之后再转小
火慢炖。一小时之后，当西红柿软烂、汤呈淡白中透着微红时，捞出红白萝卜和葱姜西红柿残渣，然后再调入
食盐搅匀后即可使用。其它如豆芽菜，莴笋，东瓜，菌类等食材也都可以用来熬制素高汤，只需要根据自己的
口味和需求合理搭配就可以了。小提示：全程尽量保持小火慢炖；当食材的鲜度基本释放完之后要马上捞出；
除了调入少量食盐外，不需要再添加任何调味料和辛香料，以免影响高汤鲜度和口感。上海淮南牛肉汤加盟咨
询

淄博洪福餐饮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，在山东省淄博市等地区的食品、
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**淄博洪福餐饮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！


