正宗炸酱的做法
今天分享一个炸酱特别好吃的做法，适合拌重庆小面，武汉面，当然最好的还是做炸酱面，而且这样做的炸酱不管是拌面拌饭还是夹在馒头里都非常的好吃，味道也是特别的香，一起来学习下制作方法吧。

先准备一把干香菇，然后倒入适量清水，将它清洗干净，干香菇水分含量少，香味醇厚，用来做炸酱特别香，洗干净后把水倒掉，再加入温水泡发，再准备一块肥瘦相间的猪肉，做炸酱的肉，肥肉可以多一点，这样吃起来会更加的香，先把肉处理一下，把肉上面的这个筋膜剔下来，这个筋膜不好剁也剁不烂，而且口感也不好，剔下来直接扔掉就可以了，然后再把肉皮切掉，肉皮的组织比较硬，不适合做炸酱面，切掉的猪肉皮也不要扔，放冰箱里面攒多了以后可以拿来做皮冻，或者跟红烧肉一起炖都非常不错，然后再把肉切成片，肉片可以切得薄一点，待会比较好操作，全部切好后再把它剁成肉末，做炸酱的肉不需要的太碎，有点颗粒感吃起来口感会更好，如果剁得太碎在吃的时候就一点点肉香味都没有，剁成成这样比较粗的颗粒状就可以，剁好以后再把它放入碗中备用。

接下来切点配料，准备一块生姜先切成片，再切成细丝，最后切成姜末，切好放入盘中，准备几瓣大蒜切碎后再剁成蒜末，做好后放一起，准备一根大葱，先切成粗条，在切成葱末，切好后放入碗中备用，现在香菇也泡好了，把它捞出来攥干水分，泡香菇的水也不要倒掉，待会会用，挤干水分的香菇放在案板上，给它切成细条，再剁成小碎丁，全部做好以后再放入盘中备用。

把锅烧热，再倒入适量食用油滑锅，做炸酱油可以适当多一些，油热之后再把肉末倒进来翻炒，炒干里面的水分，炒出肉的香味，并且把肉中多余的油脂煸出来，这样吃起来口感会更好，把肉炒香，炒到表面有点微微焦黄的时候，再把葱姜蒜末一起倒进来翻炒，用小火炒把葱姜蒜的香味炒出来，再把香菇丁倒进来继续翻炒均匀，把香菇中的水分炒干，并且把香菇的香味充分的炒出来，这个过程大概五分钟左右，接着从锅边淋入适量的黄酒，做炸酱一定要用黄酒，不要用料酒，用黄酒做炸酱会更加的香，炒均匀之后再往里面加入一小碗黄豆酱，两勺蚝油，适量的老抽上色，两勺鸡精，一勺白糖，做炸酱一定要放白糖，白糖是炸酱的灵魂，然后继续将它翻炒均匀，让调料化开，把酱料汁的香味给炒出来，炒香后再把泡发香菇的水倒进来。

这时候开大火熬煮15分钟左右，把黄豆酱中的香味熬煮出来，让肉粒充分的吸收酱料的香味，把酱料炒到枣红色比较黏稠的状态就可以了，然后关火出锅，把它装进个大一点的碗里面，这样非常好吃的炸酱就做好了，做法非常简单，这样做的炸酱吃法有很多，不仅可以拌面拌饭，用它来夹馒头，面包都是特别的香，拿它做凉拌菜或是炒菜的时候放一勺，也非常好吃，一次可以多做一些，把它密封起来放冰箱里保存一个月都不会坏，如果喜欢就收藏起来动手试一试吧。
