最好吃的面条的做法
【鸡蛋杂烩面】
【基本食材】鸡蛋、面条、红椒、葱、食盐、生抽、老抽、食用油
【基本步骤】
1.首先，咱们来处理一下香葱，挑选出比较嫩的香葱，老了的可以直接弃掉。嫩的部分放进洗菜池中，打开水龙头，一边冲水，一边轻轻的搓洗，洗干净之后先将其晾干水分，然后再摆上案板。之后拿出菜刀给香葱改刀切成段儿，然后放在盘中备用。
2.接下来，咱们再准备点儿辣椒，这里我建议大家挑选辣椒的时候要根据自己的口味去选，如果不太能吃辣，那建议大家挑选红灯笼椒，这种椒只起到增加菜品丰富度的作用，不辣。当然了，喜欢吃辣的朋友们可以直接选择红椒。总之辣椒选完之后先清洗干净，然后晾干水分，最后再放上菜板改刀切成辣椒丝。
3.红椒处理完之后，咱们再来准备点鸡蛋液。取一个干净的小碗儿，向碗里面打入一颗鸡蛋即可，当然，朋友们如果一次性做两人份的话建议打两颗鸡蛋。然后用筷子快速搅拌均匀，搅匀后放置一旁备用。
4.紧接着，咱们再准备点花生米，提前准备好一碗新鲜的花生米。然后起锅烧油，油热之后将花生米倒入锅中炸，炸到表皮金黄，花生开始自动崩成两半儿时就可以起锅捞出了，捞出之后先放凉一会儿。花生米凉了之后，将其放上菜板，用刀身将炸好的花生米压碎。
5.接下来，起锅烧水，水开之后，咱们取出一点面条儿加入锅中，根据自己的饭量决定好面条儿的量，吃多少放多少，不要浪费。面条下入锅中之后用筷子稍微搅拌一下，大约三十秒钟之后就可以用网漏将面条捞出了，捞出之后立马过一下凉水，保证面条的筋道。
6.取炒锅先预热，锅底温度上来之后加入少许清油，油温六成热时，将鸡蛋液下入锅中，大约五秒钟之后，迅速用筷子搅散，鸡蛋搅散之后加入红椒丝，然后继续翻炒，要注意翻炒的频率，保证鸡蛋不粘锅，然后等到红椒丝断生时下入过了凉水的面条儿。
7.面条下入锅中之后要迅速翻炒防止粘锅，翻炒两下之后加入一小勺盐，少许生抽提鲜，一点老抽上色，然后再加入葱段，翻炒均匀来，最后加入花生碎，继续翻拌均匀来就可以出锅了。一道美味家常炒面就做好了，喜欢的朋友们赶紧去尝试一下吧！
【小贴士】
1.面条煮的时间不要过长，并且出锅之后要过凉水，保持面条的筋道。
2.炒面条的时候要注意翻炒的力度和频率，既要保证面条不粘锅，也要保证面条能保持完整。
今天的美食就分享到这里了，每天为大家分享一道家常菜，喜欢的朋友帮忙点赞，转发，关注哦！谢谢！
