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(54)发明名称

一种鸡肉汉堡串

(57)摘要

本发明提供一种鸡肉汉堡串，其特征在于按

重量由下述组分组成：汉堡鸡腿肉150-300份、汉

堡鸡胸肉100-300份、汉堡鸡皮30-60份、胡萝卜

100-220份、芹菜50-200份、洋葱50-100份、食盐

5-15份、味精1-5份、白砂糖20-30份、复合磷酸盐

1-3份、鸭油5-10份、酱油20-30份、姜末8-15份、

鸡蛋液30-40份、料理酒10-20份、木薯淀粉70-80

份、马铃薯淀粉1-10份、干白面包屑30-50份。本

发明营养丰富，肉质鲜嫩，质感口爽，色美，味鲜

齿颊留香，而且本发明加入的芹菜、洋葱有滋阴、

平肝、潜阳的作用。
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1.一种鸡肉汉堡串，其特征在于，按重量由下述组分组成：

汉堡鸡腿肉：150-300份；

汉堡鸡胸肉：100-300份；

汉堡鸡皮：30-60份；

胡萝卜：100-220份；

芹菜：50-200份；

洋葱：50-100份；

食盐：5-15份；

味精：1-5份；

白砂糖：20-30份；

复合磷酸盐：1-3份；

鸭油：5-10份；

酱油：20-30份；

姜末：8-15份；

鸡蛋液：30-40份；

料理酒：10-20份；

木薯淀粉：70-80份；

马铃薯淀粉：1-10份；

干白面包屑：30-50份。
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一种鸡肉汉堡串

技术领域

[0001] 本发明涉及食品加工技术领域，尤其涉及一种鸡肉汉堡串。

背景技术

[0002] 目前，鸡肉是人们生活中常出现在餐桌上的一种食品，因其营养丰富，美味可口，

随着人们生活水平的逐步提高，工作频率加快，如何将鸡肉制成一种安全，卫生，使用便利，

加工方式多，口感好的方便食品成为难题，且传统的鸡肉口味单一，且多不具有保健功能，

已不能满足消费者的需求。

发明内容

[0003] 本发明正是针对以上技术问题，提供一种鸡肉汉堡串。

[0004] 本发明为实现上述目的，采用以下技术方案：一种鸡肉汉堡串，其特征在于，按重

量由下述组分组成：

[0005] 汉堡鸡腿肉：150-300份；

[0006] 汉堡鸡胸肉：100-300份；

[0007] 汉堡鸡皮：30-60份；

[0008] 胡萝卜：100-220份；

[0009] 芹菜：50-200份；

[0010] 洋葱：50-100份；

[0011] 食盐：5-15份；

[0012] 味精：1-5份；

[0013] 白砂糖：20-30份；

[0014] 复合磷酸盐：1-3份；

[0015] 鸭油：5-10份；

[0016] 酱油：20-30份；

[0017] 姜末：8-15份；

[0018] 鸡蛋液：30-40份；

[0019] 料理酒：10-20份；

[0020] 木薯淀粉：70-80份；

[0021] 马铃薯淀粉：1-10份；

[0022] 干白面包屑：30-50份。

[0023] 本发明的有益效果是：本发明营养丰富，肉质鲜嫩，质感口爽，色美，味鲜齿颊留

香，而且本发明加入的芹菜、洋葱有滋阴、平肝、潜阳的作用。

具体实施方式

[0024] 下面结合实施例对本发明作进一步说明：
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[0025] 实施例1一种鸡肉汉堡串，其特征在于，按重量由下述组分组成：

[0026] 汉堡鸡腿肉：150份；

[0027] 汉堡鸡胸肉：100份；

[0028] 汉堡鸡皮：30份；

[0029] 胡萝卜：100份；

[0030] 芹菜：50份；

[0031] 洋葱：50份；

[0032] 食盐：5份；

[0033] 味精：1份；

[0034] 白砂糖：20份；

[0035] 复合磷酸盐：1份；

[0036] 鸭油：5份；

[0037] 酱油：20份；

[0038] 姜末：8份；

[0039] 鸡蛋液：30份；

[0040] 料理酒：10份；

[0041] 木薯淀粉：70份；

[0042] 马铃薯淀粉：1份；

[0043] 干白面包屑：30份。

[0044] 实施例2一种鸡肉汉堡串，其特征在于，按重量由下述组分组成：

[0045] 汉堡鸡腿肉：300份；

[0046] 汉堡鸡胸肉：300份；

[0047] 汉堡鸡皮：60份；

[0048] 胡萝卜：220份；

[0049] 芹菜：200份；

[0050] 洋葱：100份；

[0051] 食盐：15份；

[0052] 味精：5份；

[0053] 白砂糖：30份；

[0054] 复合磷酸盐：3份；

[0055] 鸭油：10份；

[0056] 酱油：30份；

[0057] 姜末：15份；

[0058] 鸡蛋液：40份；

[0059] 料理酒：20份；

[0060] 木薯淀粉：80份；

[0061] 马铃薯淀粉：10份；

[0062] 干白面包屑：50份。

[0063] 实施例3一种鸡肉汉堡串，其特征在于，最佳配比按重量由下述组分组成：
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[0064] 汉堡鸡腿肉：210份；

[0065] 汉堡鸡胸肉：200份；

[0066] 汉堡鸡皮：40份；

[0067] 胡萝卜：150份；

[0068] 芹菜：100份；

[0069] 洋葱：80份；

[0070] 食盐：9份；

[0071] 味精：2份；

[0072] 白砂糖：24份；

[0073] 复合磷酸盐：2份；

[0074] 鸭油：8份；

[0075] 酱油：25份；

[0076] 姜末：10.65份；

[0077] 鸡蛋液：35份；

[0078] 料理酒：15份；

[0079] 木薯淀粉：74.55份；

[0080] 马铃薯淀粉：5份；

[0081] 干白面包屑：40份。

[0082] 上面对本发明进行了示例性描述，显然本发明具体实现并不受上述方式的限制，

只要采用了本发明的方法构思和技术方案进行的各种改进，或未经改进直接应用于其它场

合的，均在本发明的保护范围之内。
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