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调肉馅盐量如何掌握比例~包子馅里盐的掌握-股识吧

一、怎么做饺子馅好吃一斤肉加多少盐

10g盐口味重可以多加

二、包子馅里盐的掌握

是自己做的吃的话就简单了，你先按自己的感觉去放，先要少放，千万不要放多，
然后把陷料搅拌均匀。
然后把手洗干净，用手指沾点陷料，尝一下。
淡了就在加点就行。

三、在做馄饨陷时，肉和盐的比例是多少？

大概加平的半勺（搅拌咖啡的小不锈钢勺子）。
先包两个煮熟，尝一下，不够再一点点加，下次就知道了。

四、十斤肉馅放50g盐！如果肉馅变成一斤那么盐的比例怎么算
。 我知道结果，就是想要知道过程，加减乘除，

1÷10×50=5g

五、高手指教：一般肉和盐调味比例多少啊

人类味觉感觉舒服的菜里的盐的浓度在０.８％-１.２％之间，馄饨馅一般一斤放５
克盐．如果单是肉类的话盐的比例需要加大，因为肉类在放入盐后会产生氨基酸，
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吃起来会感觉鲜而变淡，所以一般要１.５％-２％，如果腌的话要３％-５％．

六、一斤饺子肉馅应该放几两盐？

北方的标准是：500克肉馅10-15克盐，南方还要再加适量的糖调味。
因为你还要加其他的，还有个人的口味不同，最好还是尝一下味。
猪肉饺子馅的做法：五花肉剁成泥，放入少许的酱油、料酒、盐、香油、切得细细
的葱末和姜泥，如果肉馅比较瘦的话要加一些植物油进去，搅拌均匀，然后往肉馅
里加少许水，继续搅，搅至肉馅有弹性，再加水，再搅。
如此大概3－4次，肉馅粘稠又有弹性就好了。
记住每次加水都要少，要分几次加。
这样做的肉馅无论做馅还是做肉丸都很嫩很好吃。

七、在做馄饨陷时，肉和盐的比例是多少？

10g盐口味重可以多加
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