
太极天胶固元膏熬制程序

基本配料：阿胶粉250克，核桃250（200）克，冰糖100克，芝麻200克，黄酒450ml

一、准备工作：

1、将阿胶块打碎，用打粉机打成粉状。

备注：天胶块敲碎，取出干燥剂。300克打粉机可一次打一盒天胶，时间在四十秒左右。打粉过称摇晃打粉机。打粉时间长会造成粉粘在机子上，影响外形。

打粉过程一定要注意安全。

2、将芝麻炒熟

3、将核桃分割小（一个整核桃分成四半）

二、熬制过程：

1、温度270度放入黄酒和冰糖直至融化

2、温度调至100度放入阿胶粉，（若要加大枣，在下阿胶粉十分钟左右加）。均匀搅拌直至挂丝（大概20分钟）。

3、温度调至60度放入核桃搅拌2分钟，最后放入芝麻搅拌，直至成型。

4、容器洗净后搽干抹油（便于固元膏凝固后和容器分离）。

顺序：黄酒-冰糖-阿胶粉-（大枣-西洋参等）核桃-芝麻

三、注意事项：

1、放入阿胶粉后需要不停搅拌，以免生锅

2、控制好温度

3、顾客告知：固元膏放冰箱冷藏室存放，一天后可取出切块。切块和保存过程均不能沾水，否则会引起霉变。
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