10分钟简易晚餐
番茄土豆烩饭
准备食材：西红柿、剩米饭、土豆、蒜末、葱花、生抽、老抽、蚝油、番茄酱、盐、食用油
制作方法：
1、首先我们先将所有食材准备好，土豆削皮切丁备用，西红柿表皮划十字，然后放入开水中烫几分钟，再用冷水冲洗一遍，就可以很轻松地将西红柿的表皮去掉了，再将小葱切碎，大蒜打成蒜泥，用碗盛好之前剩下的米饭，放着备用。
2、接下来我们将锅中倒入食用油，待油锅七成热的时候，放入蒜泥炒出香味，然后再倒入西红柿，西红柿中含有不少水分，将西红柿倒入油锅时朋友们记得要避开溅出的油渍，不要被烫伤，用锅铲不断翻炒，可以适当压一下西红柿，直到西红柿煮烂，炒出汤汁为止。
3、然后将切好的土豆丁倒入锅中，与西红柿一起翻炒均匀。
4、待土豆炒至变色，往锅中加入一勺生抽、一勺蚝油，少许老抽上色，再加入两勺番茄酱翻炒均匀。爱吃番茄酱的朋友可以按照自己的喜好多添加一些，味道会更浓郁。
5、在向锅中加入一大碗清水，没过土豆，盖上锅盖，大火煮十分钟，直到土豆熟透为止。
6、土豆煮软后将米饭倒入锅中，与汤汁充分搅拌均匀，加入适量食用盐，继续翻炒，直到每一粒米饭都裹上了汤汁即可出锅。
7、将西红柿烩饭装盘，撒上少许葱花装饰即可上桌。
一份简单又开胃的晚餐就做好了，是不是很简单呢，充分利用没有吃完的米饭，不累费每一粒粮食，酸甜的西红柿拌着土豆丁与米饭，一口下去美味十足，大家赶紧动手试试吧。
