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１．如何加工多味花生豆？
　　（１）原料配方。花生米，５００克；白糖，２００克；饴

糖，２００克；水，１００克；精盐，５克；胡椒粉，５克；

辣椒粉，５克；花椒粉，３克；甘草粉，３克；粳米，

４００克；菜油，４００克；桂皮、八角，适量。

（２）制综合粉。将炒锅洗净放置中火上烧热，加入

粳米、八角、桂皮，用锅铲不停地翻动，炒至粳米呈淡

黄色时装盘，冷后碾成粉，加入精盐、胡椒粉、辣椒粉、

花椒粉、甘草粉，拌匀后即为综合粉。

将制好的综合粉平铺在干净的面板上，待用。

（３）浇糖。将清水倒入锅内烧沸，再放入饴糖、白

糖，小火边加热边不停地炒动，待糖液温度达到１３５℃

左右时，用筷子挑起能拉成细丝时，倒入花生米，然后

端锅离火，并用锅铲轻翻动，使糖液牢牢粘裹住花生米。

（４）裹料。接着把花生米倒入综合粉内，使之均匀

地裹上粉，再过筛备用。

（５）油炸。将炒锅放置旺火上，倒入菜油烧至七成

熟时，倒入粘裹综合粉的花生米，炸至金黄色时捞出，

沥净油即为成品。
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２．如何加工香味花生豆？
　　（１）原料配方。花生米，５００克；桂皮、茴香、糖

精、香草香精，适量。

（２）先将桂皮、茴香加入１００克水中煮成浓液，花

生米放入沸水锅中焯一下捞出，置于盆中。

（３）再把少量糖精水、桂皮茴香浓液、１０～１５滴香

草香精都加入盆中拌匀，用布盖好。

（４）待３０分钟后，花生米已入味时，把布掀开，晾

至花生米外皮无水，备用。

（５）将干净的白沙放入锅中炒至烫热，倒入花生米

翻炒，至花生米外皮用手能轻易捻开时，起锅筛净沙粒。

３．如何加工糖霜花生豆？
　　（１）原料配方。花生米，３５０克；花生油，４００克；

白糖，２００克。

（２）先将花生米、花生油倒入锅内，小火加热，待

花生米炸熟后，捞出沥净油。

（３）再把白糖放入锅内，加少量清水，用小火加温

使糖溶化。

（４）至糖液变稠起大泡时，再倒入炸好的花生米，迅
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速搅拌，花生米外面呈现一层白色的糖霜时，即可出锅。

４．如何加工糖酥花生豆？
　　（１）原料配方。花生米，２００克；鸡蛋，２个；面

粉，５０克；白糖，２５克；花生油，２５０克。

（２）先将鸡蛋打入碗内，用筷子搅均匀，再放入花

生米、白糖、面粉，拌匀待用。

（３）将花生油放入炒锅中，烧至温热时，用筷子将

裹糊的花生米拨入锅中，微火炸至金黄、酥脆即可，成

品黄里透红。

５．如何加工鱼皮花生豆？
　　（１）原料配方。花生米，１９．５千克；面粉，２６．２千

克；砂糖，６千克；饴糖，１．３５千克；糖精，７克；酱

油，２．３千克；精盐，１３克；油，２．５千克；酵母，５０

克；纯碱，适量。

（２）将砂糖、食盐放入熬糖锅中加水溶化，再加入

饴糖熬成糖浆。

（３）将少量面粉和酵母用３０℃左右的温开水化开搅

拌成浆，倒入缸或不锈钢容器中，再将晾冷的糖浆倒入

搅匀，缸口加盖，待浆液有气泡发生，即可用来上糖衣。
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（４）将花生米倒入旋锅中使之滚动。舀一勺浆液，

慢慢连续倒入旋锅，待花生米表面粘满浆液后，再倒入

一点面粉。倒入面粉可使花生坯之间不粘连。待花生米

表面粘上一层面粉后，再舀入一勺浆液，浆液粘满花生

后，再倒入一点面粉，如此反复多次，使花生表面的浆

衣逐渐加厚。

（５）待浆液全部上完后，将花生坯倒入另一旋锅中，

进行抛光，使坯子表面光滑，用手指捏无凹痕时，即可

出锅。

（６）将裹上粉衣的花生坯放到木盘上摊开晾干。然

后将其放入筒形铁丝笼内，在烤炉上随笼一起迅速转动，

烘烤约４５分钟，待表面呈微黄，内部呈象牙色时即可。

（７）用水２千克加酱油、糖精，煮沸化开后加入适

量味精调匀，即成调味料。

（８）将烘熟的花生坯倒入旋锅中，再倒入调味料，

快速拌匀，倒入铁网笼中，用风扇吹冷后拌油，即成鱼

皮花生豆。

６．如何加工五香花生豆？
　　（１）准备。把花生米用５０℃～６０℃的水烫一下，若

水温低可浸泡２～３分钟，再捞入容器，加入各种辅料拌
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匀，闷一昼夜，在炒制前筛去盐及五香粉。

筛除的盐和五香粉可供下次再用。

（２）炒制。每锅约炒１０千克，炒时先将相当于花生

米体积８０％以上的白胶泥土 （碾粉）或白土、黄土，用

旺火炒开，再放入花生米，不断翻炒，大约经过１０分钟

花生米稍变黄后筛去泥土，即为成品。

注意事项：

（１）对筛下来的土，可连续使用数次，但土凉后就

不能再用。

（２）经多次使用后，土色变黄、发黏，就不能再用

了；否则炒出花生米易出油，颜色也不美观。

７．如何加工巧克力花生豆？
　　（１）精选颗粒饱满、无霉烂破粒的花生米。

（２）放入浓度为０．０１％～０．０２％葡萄糖或饴糖水溶

液中，然后放入用精制粉芡６０％、精粉４０％制成的稀稠

适度的粉浆中挂粉，捞出沥干。

（３）再放入温度为１７７℃～１９３℃的植物油中炸３～８

分钟，至表面呈棕黄色为止，捞出沥干。

（４）稍冷却，再用２％食盐水均匀喷洒，至微咸

为止。

·５·
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（５）然后放入巧克力糖浆中，浸泡后立即捞出，均

匀地摊放在钢化玻璃上干燥，凉后即可包装。

８．如何加工软包装五香花生豆？
　　（１）选料。要求选用新鲜花生米，无霉变，无杂质。

（２）热烫。将洗净的花生米倒入滚水中，热烫３

分钟。

（３）腌制。将调味料放入锅内，加适量水煮成调味

液，放入花生米，腌制２～４小时。

调料配比：八角，０．２％；花椒，０．１％；桂皮，

０．１％；姜，０．１％；食 盐，３％；酱 油，１％；味 精，

０．４％；白糖，１％。

（４）装袋密封。将腌制好的花生米按规格计量分装，

装袋后用真空包装机封口，封口条件为真空度０．０９兆

帕，热封电压３０千伏。

（５）杀菌。将装袋密封后的花生米放入高压杀菌锅

杀菌。杀菌条件为：在１２１℃条件下，保持３０分钟。

９．如何加工蜂蜜花生豆？
　　（１）原料配比。花生米，４５％～５５％；固体混合料，

３０％～４０％；液体混合料，８％～１８％。
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固体混合料中，面粉，５０％～６０％；淀粉，１０％～

２５％；糖粉，１５％～３０％。

液体混合料中，蜂蜜，４０％～６０％；水，３０％～

５０％；食盐，５％～１５％；发酵粉和味精加起来应低于

１％的比例。

也可添加其他具有地方风味的配料。

（２）选料。清理挑选新鲜、大小均匀、完整不脱皮

的花生米。

（３）操作。将清选好的原料花生米放入糖衣机内，

边旋转边加入配制好的液体或固体混合物，经反复操作，

使全部添加料均匀分布在每粒花生米上，即为蜂蜜花生

半成品。

（４）将上述半成品放入油锅中炸４～５分钟，油温控

制在１８０℃～２００℃，将花生米炸至焦黄色即可出锅，待

自然冷却后，就成了美味可口的蜂蜜花生。

１０．如何加工南味花生糖？
　　（１）原料配方。花生米，１千克；白糖，５００克；花

生油，５０克。

（２）将花生米用文火炒熟去皮，分成两瓣。

（３）将油倒入锅里，待油热时放入糖并不断翻炒。
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待糖全部化后，将花生米倒进锅内与糖混合。

（４）趁热将混合好的花生米和糖放在一个长方形的

盒内，最好在底上抹上油以防粘底。用铲汤勺用力将其

压平压紧，尤其是四角更应压紧。

（５）５分钟之后，将盒扣过来，把花生糖倒在一块

干净的面板上。

（６）待糖开始变硬，但尚温热时，用刀切成薄片，

待其完全冷却后即可。

１１．如何加工奶白花生糖？
　　（１）花生米加工挑选后，用刀切碎成末粒状。

（２）熬糖冷却。熬糖至１６０℃～１６５℃后，倒在冷却

箱上，将花生米撒在糖膏上，用刮刀来回折叠。

（３）拔白。糖膏在冷却后逐渐凝结成软糖，将软糖

放在拔糖机上拔白，从而获得色泽洁白，质地均匀，细

腻膨松的糖坯。

（４）压片、切块、包装。对糖坯进行整形，然后切

成若干等分的几块，分别压片、切块、待充分冷却后包

装，即为成品。

（５）贮藏。首先，库房应保持阴凉、干燥、通风，

温度在２５℃以下，相对湿度为７０％以下为宜。其次，堆
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码不宜过高，以免糖体粘连结块。

１２．如何加工花生钙素糖？
　　 （１）原料配方。花生米，４．８千克；花生油，０．３

千克；白砂糖，４．２千克；淀粉糖浆，１．２千克；香兰

素，４克；奶油香精，１０毫克；磷酸氢钙，２０克。

（２）精选花生米，熟制去皮，连同花生油、香兰素

制成花生酱，保持温度在６０℃～７０℃。

（３）白砂糖加水溶化，加入磷酸氢钙与淀粉糖浆熬

至约１４５℃时，倾倒在冷却板上反复叠糖冷却至１１０℃左

右，加入奶油香精，继续翻动冷却至８０℃～９０℃，将糖

膏的２／５作糖皮，３／５作糖芯。

（４）对作糖皮的糖膏进行拔白，对作糖芯的糖膏摊

平包裹花生酱，进行反复均匀的拉拔，然后用拔白的糖

皮包上，均匀地拉成条，送入成型机成型即可。

１３．如何加工可可花生酥心糖？
　　（１）每生产１００千克可可花生酥心糖需要：白砂糖，

６０千克；甲级葡萄糖，１５千克；花生酱，２５千克；可

可粉、奶油、香兰素，适量。

（２）明火熬糖。熬制温度在一、四季度为１５５℃左
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右，在二、三季度为１５８℃左右。根据温度和相对湿度

的高低，熬制温度要相应变化。温度、相对湿度愈高，

熬制温度则应相应提高。

（３）冷却。必须严格控制好温度，这是使可可花生

酥心糖口感酥、松的关键。冷却时加入的辅料要充分拌

和，均匀地折叠糖膏，使之无块状，无颗粒，冷热均匀。

（４）待糖冷却至９０℃左右时，取糖膏的２／５制外

皮，剩下３／５制芯。如温度过高，糖不酥，反之，则成

型困难。

（５）制芯。用制芯的糖酱将预热的花生酱严密包住，

反复拉长折叠，至呈明显的纤维状即可。

（６）制皮。在拉酥制芯的同时制作外皮。外皮须厚

薄一致，大小适中，要将芯严密包住，均匀翻滚，使成

型的糖粒外皮厚薄均匀，无破裂露芯。拉条成型糖温保

持在８０℃左右。

（７）包装。成型后的糖粒要及时挑选包装，与空气

接触时间过长会使糖融化。包装时商标纸、铝箔纸和糯

米纸位置要摆正，两头拧紧，然后加大包装用蜡纸密封

进仓。

１４．如何加工奶油花生酥？
　　（１）烘烤。花生米加工烘烤挑选后，需要再烘烤一
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次，使花生达到九至十成熟，才能使制品醇香。

（２）熬糖。熬糖时要不断进行搅拌，以免糊锅。待

糖温达１３５℃时，颜色淡黄，蘸则能拔出丝，即加入黄

油，搅拌均匀。温度达到１６０℃时，即需离火。

（３）搅拌。糖锅离火后，立即向锅内倒入熟花生米，

快速搅拌，边冷却边折叠糖。

（４）折叠滚压。将拌好花生米的糖膏稍冷却后在双

滚机上进行滚压，直至花生米没有明显的颗粒为止。

（５）整型。将挤压好的糖放在压片机上，整型压片。

然后切条切块。待冷却后进行筛选包装，即是成品。

１５．如何加工花生米罐头？
　　（１）用果粒新鲜饱满、干燥、粒大、均匀、皮色为

淡红色、无夹杂物、无僵粒、不霉不蛀的花生米。

（２）用清水中短暂浸泡后捞出，均匀铺在烘烤盘上，

送入６５℃～７０℃的烘烤箱中烘烤，同时开动鼓风机。烘

烤时间约８～１０小时，注意要严格控制好温度。

（３）去皮。待花生米容易去皮时，冷却，及时手工

去皮，去除破碎等不合格的花生米。

（４）把合格花生米用清水浸泡３～５小时，以花生米

复水膨胀不破瓣为准。注意更换浸泡用水。
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