
串串香技术配方

底料

辣椒面的配比：大皮辣椒 50克，上色辣椒面 20克，大料粉 20克，麻椒粉 10克，盐 15克，

鸡精 10克，味精 10克，十三香 5克，白糖 5克，搅拌均匀。

做法：油 300 克，加入锅内，加葱姜适量，炸出葱姜香味捞出，加红油豆瓣酱 100克（剁碎），炸

出豆瓣酱的香味，加入红九九 70克，等红九九在锅内完全融化，加入配好的辣椒面，加

蚝油 20克，开大火烧沸即可。

大料配比：（小茴香50克、草果30克、草蔻30克、香果20克、桅子20克、荜菝20克,、白胡

椒30克，砂仁20克、香叶20克、在孜然10克，山奈20克、良姜5克、丁香5克、灵草3克、香茅

草3克、紫草15克、罗汉果5g、陈皮15g、红寇5g、甘草5g，白芷4g、桂皮15克、肉蔻3g）

以上按此比例成倍打磨成粉，密封保存按比例使用。

芝麻酱的做法：

锅中加油，放入葱姜适量，炸至焦黄捞出，把做好的葱油凉一凉，倒入芝麻酱中调稀即可。

调汤：

白汤的调制：高汤（3斤）中加入锅中，加盐 10-15克，鸡精味精各 5克，骨汤调味粉 3克

调至正常口味，加三花植脂淡奶适量调白即可。

红汤的调制：高汤（3斤）加入锅中，加盐 8-10克，鸡精味精各 5克，骨汤调味粉 3克，

加三花植脂淡奶调微白，加底料 50克，锅中加少许油，放入辣椒和花椒适量，炒出香味，

倒入汤中即可。

碗底放入芝麻酱 1勺，把煮好的菜放入碗中即可。


