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舟山即食海鲜辣椒酱价格

发布日期: 2025-09-24

海鲜辣椒酱的同类区别：有传统海鲜辣椒酱和新型海鲜辣椒酱的区别。传统海鲜辣椒酱生产
流程为：选料、粉碎、拌料、烘晒、装瓶、成品。新型海鲜辣椒酱生产流程则分两头磨细后才调
配、杀菌、罐装、成品：一头是干红辣椒的洗净、取蒂、搅碎、浸泡、磨细，同时另一头是盐渍
蒜米、脱盐、搅碎、磨细。新型海鲜辣椒酱还有一些理化指标要求，食品添加剂执行GB-2760。将
成熟的红辣椒用清水洗净晾干后，放在洗净无油污的案板上剁成碎末，越细越好。辣椒剁细后把
辣椒末放入大盆里，按0.5公斤辣椒、200克大蒜仁、50克食盐、50-100克三花油的比例配料。将
大蒜剁碎，和辣椒末、食盐、三花酒放在一起，搅拌均匀。放在阳光下晒1—2天，使它自然酱汁
化，然后装入干净的大口玻璃瓶内。在酱面上再放入少量三花酒、盖严瓶口。在阳光好的天气，
可打开瓶盖晒太阳，切忌搅拌，以免造成酸性变味。海鲜辣椒酱是腌制而成的，不能长时间处于
常温，可以用泡菜坛子装上，然后用水隔绝储存。舟山即食海鲜辣椒酱价格

蔬菜肉海鲜辣椒酱：原料：猪肉、番茄、洋葱、胡萝卜渣、菠菜渣、芹菜渣、番茄海鲜辣椒
酱、料酒、白胡椒粉、白芝麻、豆瓣海鲜辣椒酱、蒜蓉香辣酱、生抽各适量。做法：猪肉剁碎、
番茄连皮切小块、洋葱切小粒。锅中放少许油，加热至5成，下肉碎恰当翻炒至变色。加豆瓣海鲜
辣椒酱、生抽、料酒拌炒。放入番茄洋葱，拌炒至洋葱断生。加蔬菜渣和适量净水（至少比没过
肉末的量高出2cm）。大火煮开之后加入番茄海鲜辣椒酱跟蒜蓉香辣酱，大煮2～3分钟之后，转小
火炖。收汁之前加适量胡椒粉跟白芝麻，煮至收汁即可，装进容器中，凉透了，放冰箱。牛肉海
鲜辣椒酱是一种以牛肉为主的调味品。舟山即食海鲜辣椒酱价格海鲜辣椒酱维生素C含量是非常
丰富的，有利于延缓皮肤的衰竭。

麻虾海鲜辣椒酱：也算是麋鹿之乡江苏省大丰市的一个特产，因为是海滨城市，也属于海产
品。就是用麻虾（很小很小的虾，基本不能分辨），然后用调料熬的酱，味道鲜美，是馈赠佳品，
这里也有厂家专门生产，味道不错，而且保存时间较长。麻虾又名糠虾，是一种独产于江苏海安
李堡地区的一种淡水小虾。味道鲜美独特，麻虾熬酱招待客人，其独特的味道让客人留下好菜一
桌，不抵麻是一唰之感叹。沙茶海鲜辣椒酱：一般是先将虾米、洋葱进行油炸，花生仁进行焙炒，
然后再与蒜肉、白糖、锦豉、酱油、沙姜粉，生油和少量防腐粉等，经煮后，再磨细而得成品。
银虾子海鲜辣椒酱：是用白酒、虾羔、少量虾子海鲜辣椒酱和少量保存粉等原料，经磨烂再晒而
得成品。

鸡蛋海鲜辣椒酱是一种熟制调味酱，也称鸡蛋炸酱。主料为鸡蛋，东北大酱和葱花或尖椒。
东北大酱与其他食材的融合，得到更加柔和鲜香的味道。与大豆腐，干豆腐，米饭，面条，馒头
等主食的搭配，是东北人餐桌上较清晰的记忆之一。酱料加水稀释，水量根据直觉和经验判断。
鸡蛋打在碗里，用筷子搅拌均匀至出泡沫，加入切碎的葱花或尖椒，花椒面，味精和食盐等辅料。
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热油烧开，鸡蛋首先下锅。几秒后鸡蛋略微凝固时，即可倒入酱汁。翻炒均匀出锅。牛肉海鲜辣
椒酱采用传统工艺，巧妙结合配方，炒制出的牛肉海鲜辣椒酱。

海鲜辣椒酱做法：将辣椒洗净。用绞肉机绞碎，带一次性手套。将葱、姜、蒜切成碎末，肉
末准备好，要纯瘦肉，这步我没有拍照，肉是没切的。炒熟花生，稍凉去皮。将熟花生放入保鲜
袋碾成花生碎。锅中放油将肉炒变色，淋少许料酒去除腥味,然后放入葱、姜、蒜末炒出香味，再
倒入豆瓣酱炒出香味。倒入绞碎的红辣椒，开锅后改小火，熬40分钟。中间不断翻炒，以免糊底。
放入捣碎熟的花生芝麻，再熬几分钟，熬呀熬，海鲜香辣酱出锅了。趁热将辣椒酱放入玻璃瓶中，
盖上盖子，凉后放冰箱保存。自制的海鲜辣椒酱因加上了红椒、芝麻和花生，香辣无比、口味鲜
美、色泽宜人。牛肉海鲜辣椒酱适宜手术后的人食用。舟山即食海鲜辣椒酱价格

豆瓣海鲜辣椒酱含有丰富的脂肪。舟山即食海鲜辣椒酱价格

蔬菜海鲜辣椒酱：原料：猪肉（略带些肥肉）、番茄、洋葱、胡萝卜渣、菠菜渣、芹菜渣、
番茄海鲜辣椒酱、料酒、白胡椒粉、白芝麻、豆瓣海鲜辣椒酱、蒜蓉香辣酱、生抽各适量。做法：
猪肉剁碎、番茄连皮切小块、洋葱切小粒。锅中放少许油，加热至5成，下肉碎恰当翻炒至变色。
加豆瓣海鲜辣椒酱、生抽、料酒拌炒。放入番茄洋葱，拌炒至洋葱断生。加蔬菜渣和适量净水
（至少比没过肉末的量高出2cm）。大火煮开之后加入番茄海鲜辣椒酱跟蒜蓉香辣酱，大煮2～3分
钟之后，转小火炖（差未几30分钟左右，不过还要依据食材的用量~,，只有肉末熟了即可，你可
以尝一下，假如肉末已经熟了，你能够转大火立刻收汁）。收汁之前加适量胡椒粉跟白芝麻，煮
至收汁即可，装进容器中，凉透了，放冰箱。舟山即食海鲜辣椒酱价格


