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江苏奶香味鲜菇牛肉酱市场

生成日期: 2025-10-27

鲜菇牛肉酱是一种以牛里脊、青椒、香菇等制作而成的菜品，一般选用比较嫩的牛里脊肉为主要原料，牛
肉营养丰富，香菇香气迷人。怎么做呢？炒锅放在火上，大火烧热锅底，放入花菇粒，转中小火烘烤。把花菇
含有的水分烤干，烤到花菇表面呈金黄色，把花菇取出备用。锅里放适量食用油，放入牛肉粒翻炒。炒到牛肉
粒熟，表面呈焦黄色。放入干豆豉20粒。放入2汤匙六月鲜豆瓣酱，用铲子翻炒到每一块牛肉粒都被酱汁包裹。
放入烘烤干的花菇粒，放入碾碎的花生粒，用铲子翻拌均匀，鲜菇牛肉酱就炒好了。鲜菇牛肉酱一般选用比较
嫩的牛里脊肉为主要原料。江苏奶香味鲜菇牛肉酱市场

吃鲜菇牛肉酱要注意什么？牛肉性味甘、平，人脾、可补脾胃，强筋骨。治虚损赢瘦，消渴，脾弱不运，
痞积，水肿，腰膝酸软。牛肉含有丰富的蛋白质，其氨基酸组成比猪肉更接近人体需要，可提高机体抗病能力，
对于生长发育及手术后、病后调养的人在补充失血、修复组织等方面特别适宜。牛肉蛋白质含量高，而脂肪含
量低，所以味道鲜美，受人喜爱，享有“肉中骄子”的美称。为了满足市场日益增长的对功能性方便食品的需
要，通过对产品配方及加工方法进行研究，开发了既营养又携带方便的鲜菇牛肉酱。江苏奶香味鲜菇牛肉酱市
场鲜菇牛肉酱对人类经常出现的缺铁性贫血和面色暗黄以及皮肤黯淡无光等症都有一定缓解作用。

鲜菇牛肉酱的食用功效：1、鲜菇牛肉酱可以促进食欲、强筋等等的功效。香菇是高蛋白、低脂肪的营养保
健品,并且它还含有丰富的维生素D和氨基酸,从而可以提高我们的抵抗力。2、能延缓皮肤的衰竭。3、抗疾病
和防疾病的效果也是很显着的。4、牛肉中的铁元素很丰富,从而可以预防贫血。5、对于健身的人来说,可以有
效的增肌,并且保持肌肉的形状。对于筋骨来说,也是有很大的帮助。6、这道食谱,可以很好的帮助人们提高抵
抗力。注意事项：1、牛肉和白酒相克：牛肉性温,助火;白酒性热,具有刺激性。两者一同食用,容易引起牙龈上
火发炎。2、牛肉和红糖相克：红糖含有丰富的维生素C和B族维生素,牛肉有滋养脾胃、补中气、化痰息风、强
健筋骨、止渴止涎的功效。两者相克,一起食用会引起腹胀。

鲜菇牛肉酱的禁忌人群：鲜菇牛肉酱一般人群均可食用。其中贫血者、抵抗力低下者、血脂高的患者、血
压高的患者、动脉硬化患者、糖尿病患者、肾炎患者食用鲜菇牛肉酱会更好，不过脾胃寒湿气滞或皮肤痒病患
者忌食。准备食材：牛肉，香菇，辣椒面为主料，具体数量可按自己喜好调配，喜欢吃啥就多放点啥。湿豆瓣，
葱、姜、蒜、十三香、熟芝麻、豆瓣酱为配料。同样根据自己口味调整，姜可稍多点，提味！调料只需一小碗
生抽即可。处理食材的时候注意。牛肉切的稍大。太小了吃的不过瘾！香菇跟牛肉一般大即可。大点比小点好。
葱姜蒜放到搅拌器。鲜菇牛肉酱在原料的选择上要注意，牛肉应该选用经卫生检验合格的新鲜肉或冻牛肉。

保健养生鲜菇牛肉酱的做法：1、挑选精瘦牛肉两斤，切块搅成粒状，不要太碎，那样做出来没有口感。2、蒜
去皮同样用料理机摇成大粒蒜末、辣椒也同时搅碎。3、香菇提前浸泡好稍微挤干水份，料理机摇成颗粒状备用。
4、准备适量提前烤熟的花生并脱去外衣，所有材料准备齐全，可以开始制作了。5、锅内加入适量色拉油，比
正常炒菜要多出。之后多出来的可以封住牛肉酱表面，延长保质期。翻炒至所有生牛肉粒变色。6、依次加入香
菇、蒜末、豆酱搅拌均匀继续翻炒。颜色翻拌均匀，直至锅内开始翻滚，然后中火不断的翻拌防止糊底，直至
熬干水分，过程大概在半小时左右，量越大时间越长。开盖撒花生芝麻。鲜菇牛肉酱在制作过程中会加入一些
香料，而且会放入适量的辣椒，它的味道香浓。江苏奶香味鲜菇牛肉酱市场

补气血提高人体造血功能是鲜菇牛肉酱比较重要的功效。江苏奶香味鲜菇牛肉酱市场
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鲜菇牛肉酱做之前需要处理的食物：处理香菇，提前2小时泡发的干香菇。做酱料比较好是用干香菇，香味
更香更浓郁，而且口感也更好，做出来的酱又香又好吃。加入一点红薯淀粉，用淀粉水揉搓香菇，因为淀粉的
吸附力非常强，这样才能把香菇里的灰尘和杂质清洗得更干净一点。然后用清水把香菇清洗几遍，这样洗出来
的香菇白白净净。然后把香菇的水分挤干，这样炒的时候才不会炒太久。然后把香菇切成小丁。15分钟后把煮
好的辣椒捞起来放在筲箕里放凉。接着把放凉后的辣椒倒入料理机里，加入一点姜片、几颗大蒜增加底味，把
姜蒜辣椒尽量打碎一点，这就是所谓的糍粑辣椒。一般做酱料用这种辣椒是非常香的，把它倒出来备用。江苏
奶香味鲜菇牛肉酱市场

杭州诚惠隆商贸有限公司致力于食品、饮料，以科技创新实现***管理的追求。诚惠隆深耕行业多年，始终
以客户的需求为向导，为客户提供***的辣椒酱，拌饭酱，下饭酱，香辣酱。诚惠隆不断开拓创新，追求出色，
以技术为先导，以产品为平台，以应用为重点，以服务为保证，不断为客户创造更高价值，提供更优服务。诚
惠隆始终关注自身，在风云变化的时代，对自身的建设毫不懈怠，高度的专注与执着使诚惠隆在行业的从容而
自信。


