懒人面条简单好吃做法
这道懒人版面条不仅简单，而且美味。可以说短短几分钟就可以将这道面条搞定。那么接下来咱们就一块去看一下这道懒人版面条的制作教程吧！

【懒人版面条】
【制作食材】花生酱，食用盐，大蒜，鸡精，老干妈，陈醋，生抽，香油，面条，青菜，葱花
【制作步骤】
1、今天要教大家的美食是懒人版面条，非常简单，非常好吃，几分钟就可以搞定。先来把做懒人版面条需要用到的材料准备好。准备大概一勺左右的花生酱，然后准备一小碗面条，当然，如果吃的人多的话，可以多准备一点面条，一小碗面条是一个人的量。然后再准备一颗青菜，适量的大蒜，提前切好的葱花。再准备适量的食用盐，鸡精，老干妈，醋，生抽，香油。将它们全部准备好了之后咱们就可以开始今天这道懒人版面条的制作了。

2、咱们不着急着煮面条，先来调一个料汁。把准备好的一勺花生酱放到一个大碗中，然后再切一点蒜末，将蒜末放到这个碗中，加进蒜末后，咱们再向里面加入一勺食用盐，一点点鸡精，一勺老干妈，适量的陈醋，生抽和香油。先将这些调料全部搅拌均匀然后放到一旁待用。

3、在锅中烧上半锅开水，用大火将锅内的水煮开，然后咱们再把准备好的面条放到滚烫的开水中。准备的面条最好是鲜面条，可以是手擀面，也可以是机器压的面，因为鲜面条的口感和味道最好的，而挂面做出来的面条吃起来非常软烂，一点没有口感。当然，如果实在买不到鲜面条的话，也可以用挂面。

4、面条在下入锅中之前，咱们先稍微抖一下，因为是鲜面条，所以很容易粘连在一起，将它们抖一下，就不会发生粘连了，面条下入锅中之后也要不停地用筷子搅动一下，等到煮了一会，不会发生粘连了之后咱们再盖上锅盖，将面条煮一会。

5、因为面条非常容易熟，所以也不需要煮很长的时间，只要能够将面条煮熟就可以了。判断面条有没有煮熟也非常简单，只需要用筷子将面条夹断，看看切面中间有没有白心？如果有白心的话，就没有煮熟，如果没有的话，那就是煮熟了。将煮熟的面条控一下水分捞出来。

6、捞出来的面条放到咱们事先调好的料汁碗中，先搅拌一下，让面条均匀地裹上一层料汁。如果不太喜欢汤面的话，这样的拌面也是非常美味的，但如果喜欢喝汤面的话，可以再倒上一点面汤，味道也非常不错，最后再烫一棵青菜，放到面条上面，然后撒上一点葱花就可以吃了。
