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腌鸭蛋用盐量是多少比例.请问；腌制鸭蛋用的盐水比例
多少最佳？-股识吧

一、一斤鸭蛋放多少盐

腌制一斤咸鸭蛋，需要十分之一的盐，也就是一两盐。

二、腌100个咸鸭蛋要多少盐？

大约6斤水，3.2斤盐，可以放一瓶52度的二锅头，会让鸭蛋黄出油。
用盐多少可以根据实际情况来的，多点少点没有太大影响。
咸鸭蛋保质期多久 常温保存9个月，冷藏保存12个月 优劣咸鸭蛋鉴别方法：品质好
的腌蛋外壳干净，摇动有微颤感，剥开蛋壳后，咸味适中，油多味佳，蛋黄分为一
层一层的，近一层颜色就深一层。
而较差的蛋外壳灰暗，有白色或黑色斑点，易碰碎，保质期较短，剥开后蛋白软烂
、腐腻、咸味大。
在挑选鸭蛋的时候，蛋黄太红的鸭蛋得当心。
自己制作咸鸭蛋的注意事项 1、放白酒是咸鸭蛋多出油的关键，千万不可忘记。
因为白酒可以加速蛋内的蛋白质凝固，使蛋黄内的油挤出。
白酒的度数越高越好。
要纯粮酿造的酒。
想要蛋黄的油多，可以适量多添加白酒。
2、另一关键是整个过程不能见生水和油，所以用来承装的坛罐以及工具都要充分
洗净并晾干。
沾了生水和油，腌制的咸鸭蛋很容易变质。
3、鸭蛋轻轻清洗后擦干水分。
或洗鸭蛋时可用刷子，把鸭蛋身上的脏东西刷洗干净，然后用清水反复冲洗干净，
以去除蛋孔的细菌。
放在盆中或盘中在通风或太阳照射下，彻底吹干或晒干。
一定要彻底弄干水分。
4、坛口一定要封紧。
有人用塑料袋， 则需扎紧袋子，再多扎几个袋子在外面，保证良好密封性。
5、腌制咸鸭蛋的盐的量和水的量其实没有很严格的比例要求，只要用饱和盐水就
可以，自己尝试慢慢加盐，直到再加盐盐不能溶化为止。
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6、根据自己期望确定腌制时间，在规定时间内，越短糖心越稀，反之则越硬。
另想吃口味淡一点的，二十天就可以了，想吃咸一点的，在30-40天左右。
但从健康的角度讲，还是淡一点好。

三、一斤鸭蛋放多少盐

四、淹鸭蛋水盐比例

我做过很多次了，效果不错．是五香流油的1，煮一锅水，记住不许沾到油，在锅
里，按每五十只蛋配四公斤水的比例入锅，放生姜、八角、花椒，桂皮，入水中煮
。
待煮出香味后，加盐一公斤、少许白糖。
(我腌的少，用了二十八只蛋，用了二公斤左右的水，放了一斤左右的盐).2，将新
鲜的蛋洗干净，晾干（不要放在阳光下），放入干净的坛子内.3，等卤水完全冷却
后，再倒入放了蛋的坛子内，没过蛋面最好了，关键一步是要加白酒进去，然后将
坛子加盖密封，存放二十天左右即可启封食用。
切切记住最后的那道工序呀，这样会让你腌出的咸蛋冒多多的油噢，那就是要放大
半瓶白酒进去（我家放的是二锅头）．注：放白酒是因为白酒可以加速蛋内的蛋白
质凝固，使蛋黄更宜出油。
还有传统的一种说法就是杀菌了.反正我前前后后共用掉瓶装半瓶白酒.

五、请问；腌制鸭蛋用的盐水比例多少最佳？

咸鸭蛋又叫腌鸭蛋，是城乡民众爱吃的食物，但其腌制方法大有讲究，腌制得法，
风味更好。
1、黄沙腌蛋法。
备黄沙500克、精盐100克、精油50克、水适量。
腌制时先将黄沙倒入盆中，加入精盐、精油和水，搅拌成糊状，再将洗净晾干的鲜
鸭蛋逐个放入粘泥，待鸭蛋均匀粘上泥沙后取出，放入食品袋或其他容器内，3周
后即可取出洗去泥沙煮食。
若无黄沙，可用其它泥沙代替，如果沙的粘性不好，可加少量粘土。
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2、饱和食盐水腌制法。
水和盐的用量按鸭蛋的多少来定。
腌制时先将食盐溶于烧开的水中，达到饱和状态（浓度约为20%）。
待盐水冷却后倒入坛中，并将洗净晾干的鸭蛋，逐个放进盐水中，密封坛口，置通
风处，25天左右即可开坛取蛋煮食。
此法腌制的咸鸭蛋，蛋黄出油多，味道特别香。
3、面糊腌制法。
取面粉适量，用热水调成糊状，加入少许五香粉和白酒并拌匀。
再把洗净晾干的鸭蛋逐个粘裹面糊，然后滚上一层食盐，放入坛中，密封坛口。
食盐与面糊融和在一起，让盐分渗入蛋内，25天后即可取出煮食。
4、白酒浸制法。
按每5公斤鸭蛋和60度白酒1公斤、精盐0.5公斤备料。
浸腌时先将晾干的鸭蛋放在白酒中逐个浸蘸一下，再滚上精盐，放入容器内，密封
放置在干燥、阴凉、通风处，约30天即可取出煮食。
5、辣味咸蛋的腌制。
备辣酱精盐各一碗，洗净的新鲜鸭蛋若干个，腌制时将瓷罐用清水洗净，并用开水
烫刷后擦干，把鸭蛋逐个在辣酱中均匀蘸一下，再在精盐中滚一遍，然后轻放进瓷
罐里，顶上层撒精盐少许，加盖并用牛皮纸严格密封，放置在阴凉通风处，30-40
天后即可开罐煮食。
6、辣咸酒味蛋的腌制。
取稠辣酱、白酒，按8：2的比例调拌均匀，把洗净晾干的鸭蛋逐个放入均匀滚蘸后
，再在精盐中滚一遍，然后放入瓷罐内，严密封口，腌制70-90天即成。
这种腌鸭蛋呈辣红色，酒香四溢，咸中微辣，味美宜人。
7、五香咸鸭蛋的腌制。
取花椒、桂皮、茴香、生姜、精盐，用等量水煮沸20分钟，倒入一瓷坛内，将洗净
的鸭蛋泡入，封严坛口，40天后即可煮食。
这种鸭蛋香味浓郁，微咸可口。

六、淹鸭蛋水和盐的比例是多少

其一：水浸法。
十斤蛋约用盐二市斤，水四斤。
将盐溶在水中，蛋洗净放入盐水中，一个月左右可成。
要使蛋黄有油，可加少许白酒。
其二：泥裹法。
用盐量同上，在黄泥中加水拌和成烂泥，加入盐拌匀，将黄泥均匀地裹满蛋，放入
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坛中，沿坛内边沿加入少许白酒，封严坛口，约一月可成其三：鸭蛋在冷开水中洗
净，摖干，然后再将其放入事先准备好的白酒中进行浸泡，一段时间后取出然后再
上边均匀的撒上一层盐即可

七、腌鸭蛋的盐，水，蛋的比例是多少？

这个咋说呢？没有什么特别严格的比例。
只要放的水把蛋没过来，然后盐完全能在水里溶解不要有饱和以外的盐粒。
还有水要烧开的。
生水容易变坏。
这是多年的腌蛋经验。
嘿嘿。
希望能够帮到你
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