
天胶熬制程序

基本方配料：阿胶粉250克，核桃250克，冰糖150克，芝麻200克，黄酒450ml

准备工作：1、将阿胶块打碎，用打粉机打成粉状。

          2、将芝麻炒熟备用（可根据顾客需求打成粉状）

3、将核桃分割小（一个整核桃分成三半）

熬制过程：1、黄酒加冰糖熬至融化（150度左右）

          2、温度调至100度放入阿胶粉，均匀搅拌直至挂丝（大概20分钟）。

          3、温度调至70度放入核桃搅拌2-3分钟，最后放入芝麻搅拌均匀后起锅装容器。

注意事项：1、放入阿胶粉后需要不停搅拌，以免生锅，保持一个方向搅拌，避免过多泡沫（辅料一定在阿胶熬制后再加入）。

          2、控制好温度

          3、容器洗净后擦干涂抹食用油，便于冷却成型后倒出切块）

          4、如有顾客需要可加入大枣（300g）和西洋参（50g）、枸杞（100g）等。
            5、如有不清楚可电话咨询张秀英：13808035310

