最简单挂面的家常做法
一、油泼面
1、食材
关东优选老味挂面、油菜、豆芽、葱花、油一小勺、生抽、陈醋、花椒面、蚝油、麻油
2、做法步骤
(1)油菜豆芽煮熟，捞出备用。
(2)面条下锅煮熟，不用沥干水分，捞出放在碗里，将准备好的材料放入碗里，把油烧到8成热，浇在面条上，香味瞬间迸发，超级香。
关东优选小贴士：可以放上煎好的荷包蛋，另外根据个人口味，可以加点别的青菜，都是不错的。
二、鸡丝面
鸡腿、关东优选有机大豆挂面、盐、八角、香叶、姜丝
(1).鸡腿清理干净后放入锅里焯水去血沫和油脂。
(2).放入焯水后的鸡腿，加盐小火炖制40分钟。
(3).把煮好的鸡肉捞出，晾凉后撕成细丝。
(4).锅里坐水，水开后下入挂面，煮熟，把面盛出放入准备好的面碗，倒入适量的鸡汤，码上蔬菜丝、鸡肉丝，（或者自己喜欢的配菜）最后来上一汤匙红油即可。
三、葱油拌面
关东优选老味挂面、老抽、香葱
(1).香葱去掉葱白，留下青绿色的部分，把葱切段
(2).碗中放入20克生抽、10克老抽和8克白糖、5克盐调和均匀备用
(3).炒锅放油用小火炸葱段，把葱段炸至黑黄色时关火，炸好的葱油加入准备好的调料搅拌均匀即可
(4).锅中倒入足量的水烧开，下一小把挂面，水开后煮煮制面条8分熟，捞出过冷水，淋入葱油，翻拌均匀，将炸焦黄的葱叶铺放在上面，色香味俱全的葱油面就好了。
四、生菜番茄挂面
鸡蛋、关东优选全麦挂面、番茄、生菜、油、盐、味精
(1).番茄洗干净切成块，起油锅，葱姜入锅煸香后番茄入锅炒，倒入煮锅，加适量水盖上锅盖烧。
(2).烧开锅挂面入锅煮，挂面煮至8、9分熟，生菜入锅同煮，加盐、味精搅拌均匀。
(3).淋入鸡蛋液，鸡蛋熟即可关火盛出享用。
五、香菇酱拌面
关东优选老味挂面、油菜、煮鸡蛋、香菇、甜面酱、蒜、姜
(1).油菜清洗干净，鸡蛋提前煮熟，捞出之后，开始煮面。
(2).现在开始炒香菇酱，香菇切丁，放入甜面酱，蒜、糖翻炒即可出锅。
(3).面条煮熟后，过凉水，捞出。
(4).面条捞出，摆上青菜，鸡蛋，浇上香菇酱。
(5).搅拌均匀即可。
