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炸肉圆订餐

生成日期: 2025-10-24

肉圆子怎么做?制作和调料顺序：1、将猪里脊肉挑尽板筋，切碎后再用刀背捶成肉蓉。2、猪肥膘肉同样用
刀背捶成肉蓉状。3、将肉泥放入盘中，加入葱汁、姜汁、料酒调拌均匀，再加入盐调味并搅打上劲，加入水、
味精、鸡蛋清、猪肥膘肉泥朝一个方向搅打均匀，较后放入淀粉调拌均匀即可。注意事项：1、猪里脊肉必须用
刀背捶成蓉，不要用刀剁成泥。2、葱、姜必须取汁，不要用葱粒、姜粒来调味。3、搅肉蓉时应先加盐搅打上
劲后再加入水。4、淀粉必须用网筛过滤，也可以用水淀粉。5、由于猪里脊肉组织结构紧密，吸水量相对较大，
需适量掌握水的用量，过少过多都会影响口感。在肉圆的肉馅中加个鸡蛋，成形后营养更均衡。炸肉圆订餐

做猪肉肉圆用什么粉？做猪肉圆子，一般饺子馅里必须加些木薯淀粉，使其非常容易定形且绵软(红烧丸子
较终水淀粉勾芡也要用)。木薯淀粉有很多种多样，如马铃薯、扁豆、红薯粉这些(我很喜欢用红薯粉)。芡粉好，
加了之后应以使肉久煮而青春不老，维持肉的鲜香和嫩的口味。木薯淀粉要自来水调为湿团粉，添加的团粉要
适当，假如肉圆子下油锅中收拢缩小，是团粉少;假如外涨，是团粉多。那样依据状况再调好团粉的是多少。恰
当的加减法是，每500克饺子馅添加100克芡粉就可以。炸肉圆订餐肉圆子可以做成肉圆白菜汤。

肉圆的基本做法：红烧油面筋酿肉：这样做好后与肉圆子相似，吃起来外层软糯，里面的肉馅鲜香滑嫩，
非常美味。平时做肉圆不成型的同学，一定要试试这个方法，完全可以轻松做出完整的肉圆子。具体制作方法：
准备食材。猪肉馅300克、油面筋适量、葱1段、姜1块、油菜少许。第二步：把一半的葱姜切片后分别放入小碗
中，倒入20毫升清水浸泡10分钟备用。另一半葱姜切成末，油菜清洗干净备用。第三步：开始拌馅。先往肉馅
中倒入少许香油，朝一个方向不停的搅拌，使肉馅越来越粘。然后往肉馅中放入1勺盐、半勺鸡精、1勺生抽、
半勺老抽搅拌均匀调味。再把葱水、姜水分别分两次倒入肉馅中，每倒一次都要朝一个方向充分搅拌均。接下
来，把葱姜末放入馅中搅拌匀。较后，放入半勺淀粉，朝一个方向搅拌至肉馅起劲即可。把肉馅一点点的用筷
子塞到油面筋里，塞满。锅中倒入适量的水，然后把刚才泡过水的葱段、姜片放入锅中，再倒入1勺生抽、半勺
老抽、1勺白糖。大火煮开后，把油面筋放入锅中，转中小火煮15分钟。

肉圆子的做法：1、锅内下油，煸炒鸡块，依次下料酒，酱油，糖，葱姜，放水没过鸡块，烧开后改小火炖；2
、在剁好的肉沫里分次加入适量的水，然后放入鸡蛋，淀粉（尽量少），鸡精，盐，调和油，葱姜沫，依一个
方向搅拌上劲；3、手上沾水，将肉沫用两手不断摔打成如图大小的肉圆；4、另取一锅，放入一斤左右的油，
等油温上来后，调小火，将肉圆依次放入炸成金黄色；5、将炸好的肉圆放入在正烧着鸡的另一口锅内同炖，约
一个小时即可；6、在盘中垫上青菜叶，装入烧好的肉圆，上桌吧。让肉圆子在烹煮时不散开需要先香煎。

肉圆子怎么做有弹性？方法一丸子有弹性必须不能切，只能用棒子或者锤子敲打，这样不会使肉的纤维被
切断。将肉打成起胶状，500克肉蓉打入生鸡蛋120-160克（三枚），加好必须的的调味料后。入中火油锅中炸
制浮起着色，再使用笊篱捞出放入另一锅中，根据炸好的丸子的口味，适当调整一下，大火开锅后，文火
炖10-15分钟即可。注意：丸子的原料肉应七瘦三肥。方法二用肥瘦比为5：5的猪腿肉糜，不用弄得太碎，加淀
粉、盐和姜末、胡椒粉等调料（依各自口味添加），再加少许冷水，用筷子往一个方向搅拌约五分钟，感觉肉
很有弹性了为止。将锅里放冷水放在火上（里面可放事先发好的香菰等），在一只手掌上放上少许淀粉，另一
只手抓起一块鸡蛋大小的肉糜（亦可如鹅蛋大小），在两手掌间不停摔打、搓捏约十几下后，拢成圆形，放如
锅中，注意锅里的水不能太热，较好是凉水。肉圆在水里要小火煮20——30分钟，待油煮出来再加些蔬菜等。
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特别注意点：不能光用瘦肉，一定要加相当量的肥肉，不然不会滑嫩的；丸子做好后一定是下到冷水中。珍珠
圆子的外层包裹着糯米。炸肉圆订餐

猪肉圆的营养价值很高，食用后可以缓解产后燥咳。炸肉圆订餐

一斤肉圆子加多少鸡蛋？我们这边是一斤肉往往加一个鸡蛋就可以了。材料：2磅猪肉馅，2根莲菜搽丝，1
块豆腐，几个香菇，1小块姜，1个鸡蛋，料酒，酱油，盐，十三香香油做法：1、2磅猪肉馅，2根莲菜搽丝，1
块豆腐捏碎，几个香菇发好洗净剁碎，1小块姜剁碎，1个鸡蛋加料酒、酱油、盐、十三香香油搅拌均匀上劲。2、
再加面包渣调到稀稠合适，捏成小丸子（如果捏大点的丸子，炸了以后也可以做红烧狮子头）在冰箱里冷冻，
这样方便在炸锅里炸。3、热油锅炸至金黄即可。炸肉圆订餐

江苏山芋腔餐饮有限公司一直专注于餐饮服务，食品，销售菜品苏北草鸡汤 滨海猪头肉
苏北肉团子
家常烧牛肉
大冈盐水鹅
家常油爆虾
大纵湖一锅鲜
东台臭豆腐
建湖藕粉圆子
山芋团子
山芋干插粥紧兜
，是一家食品、饮料的企业，拥有自己**的技术体系。目前我公司在职员工以90后为主，是一个有活力有能力
有创新精神的团队。江苏山芋腔餐饮有限公司主营业务涵盖菜品，服务，苏北菜，餐饮服务，坚持“质量保证、
良好服务、顾客满意”的质量方针，赢得广大客户的支持和信赖。公司深耕菜品，服务，苏北菜，餐饮服务，
正积蓄着更大的能量，向更广阔的空间、更宽泛的领域拓展。


