特色面条做法大全
【红烧排骨面】
    
    材料：手擀挂面、排骨、菠菜、金针菇、淀粉、老抽、料酒、糖、蒜片、姜片、花椒、葱结、干红辣椒
    
    做法：
    
    1、小排骨洗净,加入淀粉、老抽、料酒、糖抓匀，腌制片刻。
    2、油烧热，放蒜片、姜片、花椒、爆香，倒入排骨翻炒，喷点料酒，炒至断生后倒入热水，要没过排骨。再放入葱结、适量干红辣椒，水开后捞出浮沫，小火炖15分钟。
    3、炖排骨的同时，另取一口锅，煮熟面条，菠菜，金针菇，捞出盛入碗中。摆上排骨，浇上汤汁即可。
【西红柿鸡蛋面】
    
    原料：面条一斤、鸡蛋3个、西红柿2个、干淀粉4g、盐5g、白糖3g、香葱1根、清水30ml
    
    做法：
    
    1、将四红柿去皮（用筷子轻刮外皮，再撕掉外皮非常容易）切成麻将大小的块，香葱切成碎末；
    2、鸡蛋打散后，在蛋液中加入料酒和清水，搅拌均匀；
    3、炒锅里加入油，用中火将油烧到6成热，轻轻倒入蛋液，并用铲子搅散，蛋液基本凝固后盛出备用；
    4、锅中烧热底油，5成热时倒入西红柿块，煸炒一会后，能看到西红柿有汤汁溢出，此时倒入炒好鸡蛋，翻炒均匀后添加少许水煮1分钟；
    5、水开后，调入盐、白糖，改成小火煮到西红柿变得柔软，汤汁变红，此时勾芡，沿顺时针方向搅拌，直到汤汁变浓，铲子轻推时能感觉有阻力；
    6、将面条煮好，撒上葱花和黄瓜片即可。
【味噌海鲜汤面】
    
    材料：味噌、拉面、虾、贵妃蚌、鲜鱿、新鲜茶树菇、青菜、
    调味料：盐、糖、麻油
    
    做法：
    
    1、所有海鲜和蔬菜洗净备用
    2、鲜鱿收拾干净后左右交叉斜切条纹，再切成片，然后放入姜丝料酒盐鸡粉拌匀腌10分钟
    3、把面煮熟后捞起放碗底
    4、放适量热水入煲中，加入半汤匙味噌后勺子搅拌让其散开，然后把所有海鲜和蔬菜倒入煲中，中火煮2分钟，待贵妃蚌开口后，加入适量盐少许糖和数滴麻油调味就可以熄火
    5、把海鲜铺在面上、然后把锅中的上汤淋上面中，就可以开吃啦！
【炸酱面】
    
    材料：
    面：滚圆筋斗的手擀面
    酱：干黄酱和甜面酱各半
    肉：五花肉，肥瘦各半，切丁
    菜码：小黄瓜、小萝卜等切丝
    
    做法：
    
    1、炒锅放适量油，肥肉先入锅，煸出油后入精肉。待锅内飘香后入少量生抽，料酒。盛肉丁出锅。
    2、用煸肉的油炸酱。先用大火把酱烧至咕嘟咕嘟，然后用小火慢慢咕嘟咕嘟着。炸酱的时候要在旁边看着，得用铲子贴着锅底慢慢转。
    3、炸个十分钟左右，再倒入煸炒过的肉丁，翻炒几次，快出锅时撒入葱花。
    4、然后就是煮面了，面条出锅后用凉开水过一遍，洗掉面糊。口感会更清爽。
    5、然后把菜码在沸水里过一下，脱生即可。
    6、最后把酱和菜码浇在面上，拌一下就可以了。
【热干面】
    
    原料：潮面（也叫碱面）六两（两人份）
    配料：芝麻酱、麻油、蒜末、榨菜丁、青葱末、酱油、醋，辣椒油
    
    做法：
    
    1、锅中放适量水，水开后放入潮面，大约加热一分钟即可捞出。倒入麻油，边用电风扇吹边用筷子不停搅拌，让每根面条都均匀地沾上麻油，这个过程叫掸面。（掸面的过程很关键，面掸好了，这热干面就成功了一半。因为面掸得好，过会拌芝麻酱的时候，面条就容易沾酱。）
    2、掸完面，准备拌面用的芝麻酱。芝麻酱不能马上用，要加点麻油，把酱给调稀了，加了麻油的芝麻酱很香。
    3、锅中放水烧开，将掸好的面放在漏勺里，放在开水里烫三四个回合，沥干水就可以出锅了。
    4、加调好的芝麻酱、蒜末、榨菜丁、青葱末、酱油、醋。
    5、用筷子将料和面拌匀，就可以开吃了。
【茄子氽儿面】
    
    材料：
    肉茄子氽儿：茄子，五花肉，葱、姜末，蒜片
    素茄子氽儿：茄子，葱、姜末，蒜片
    调料：黄酒、盐、酱油
    
    做法：
    
    1、茄子切成细丝，肉切成片
    2、锅中油烧热，倒入肉片和葱、姜末不断翻炒至肉色变白
    3、倒入酱油
    4、继续炒片刻，加入茄子丝
    5、炒至茄子变软，加入黄酒，如要味道重些再加点盐
    6、加入蒜片，如锅中较干加少许水，翻炒至水开，即可出锅
    7、面条煮好过凉水再盛出，浇上做好的氽儿即可
    
    素茄子氽儿的过程基本相同，直接下茄子炒即可，要待茄子变软再加入酱油等调料。 
【豆角焖面】
    
    材料（三人份）：豆角500克，细面条500克，猪肉200克；葱姜蒜适量。
    
    做法：
    
    1、豆角洗净后用手掰成寸段，猪内切薄片；
    2、起油锅，下肉片，炒至变色下葱姜，加酱油，翻炒至熟，出锅；
    3、另起油锅，放蒜片，出味后放入豆角翻炒，加酱油，盐；
    4、放入炒好的肉片，拌匀，加水，没过豆角；水开后把面条抖开放在菜的上面；先大火烧开，转小火，焖15—20分钟；这时锅里还应该有少量的汤汁，就把火关掉，把上面的面条和下面的菜拌匀就好。
