炸酱面的炸酱怎么做最好吃
说起炸酱都会想起北京这个城市，让人想起北京的炸酱面。炸酱面起源于北京，老北京的炸酱面是用猪肉和甜面酱后制作炸酱，浇在煮好面条上，酱香浓郁味道好，简单又经济，特别的好吃，我在北京呆过一段时间，虽然没有吃过几次，只要是想起来那种浓浓的酱香味道还在舌尖流淌。
炸酱面好吃关键就在于炸酱的制作，虽然现在不在北京了，也吃不上地道的京味炸酱，但是制作炸酱的却有了自己的方法，口味和味道更适合自己，我家孩子最喜欢的就用我制作的炸酱来拌饭吃了，每次我炒的菜基本上都不吃了，所以只要是夏天我就会隔上一段时间就会做上一罐头瓶子，放冰箱保存，平常用来拌饭或者拌面吃，省得再闷热的厨房炒菜了。大家要是喜欢炸酱的可以试一试我的炸酱做法，下面介绍具体做法。
——【制作炸酱】——
【制作主料】：五花肉250克、黄豆酱150克、甜面酱50克
【制作调料】：生姜1块、大葱1节、盐10克
——制作方法和步骤——
【步骤一】：首先将五花肉皮去掉，随后将五花肉切成大小均匀的小粒装盘，注意不要太大也不要太小，差不多和黄豆粒大小最好。把生姜和大葱都切成末，然后装盘备用。
【步骤二】：把准备好的黄豆酱放入碗中，放入适量的水把黄豆酱搅散成黏稠的汁状备用。
【步骤三】：热锅凉油，油要比平常炒菜多一倍的油，把肉末放入锅中，开小火慢慢煸炒，把肉末的水汽炒出来，直到炒出香味飘出，继续炒至肉末开始变得微微发干发黄。
【步骤四】：然后把大料和姜末放入锅中煸炒出香味，把黄豆酱和甜面酱放入锅中，依然是开小火翻炒。
【步骤五】：翻炒到大酱和油溶于一体，然后放入一勺料酒，让酒气挥发去除腥味，继续翻炒至炸酱变得到发亮为止，可以关火，炸酱料就熟了。
【产品图】：好吃的炸酱就制作完成，用来拌面下饭都非常棒哦！
——烹饪小贴士——
今天和大家分享的“炸酱”就这样简单地治好了，酱香浓郁，口味鲜甜，是不错的拌料，马上就到盛夏了，平常怕热不愿进厨房的，可以多做点，放冰箱中保存，平常用它来拌饭、拌面条还是用来蘸馒头吃都非常不错，省得厨房炒菜带来的“痛苦”。这种“炸酱”制作简单省事，基本上十多分钟就做好，大家喜欢“炸酱”的可以制作来吃，制作的时候注意这几点就好。
（1）炸酱最好的做法就用干黄酱和甜面酱一起做，酱香更加浓郁，这样炸出来的酱汁既香又好吃。
（2）肉末不要切得太细，也不要太粗，太细口感不好，太粗不易入味，一般好和黄豆粒大小最好。
（3）如果有香菇的话放点香菇，味道会更加的鲜美。
（4）制作炸酱用油必须要多放一点，炸酱秘诀就在这个炸字，油要是放少了，不仅炒不出肉的香味，而且制作出的炸酱也会特别干没有香味。
（5）热锅凉油下入肉末，小火煸炒把肉末炒出香味，肉粒一定要炒出油脂，炒出干香的味道。
（6）姜末和料酒是炸酱的至关重要的一步，不论是肉末还是酱都有一定的腥味，放入姜末会让料酒就可以把这些东西完美地除去。
