家常汤面的做法
用料：青菜、鲜香菇、猪夹心肉、黑木耳（已事先泡发好）、骨头汤、面条
调料：熟猪油、盐、鸡精、白胡椒粉、料酒、干淀粉
做法：
1：青菜切根后掰开，掰开后用清水浸泡片刻，浸泡后洗净并沥水备用。
2：鲜香菇洗净，洗净后切成香菇片。
3：夹心肉洗净，洗净后切成肉丝。
4：在肉丝中加入少许干淀粉、白胡椒粉、料酒。
5：拌匀肉丝，并腌制片刻（放入冰箱冷藏腌制）。
6：锅内入熟猪油，并用大火加热（把油温烧沸）。
7：待油温烧沸后放入肉丝，用大火把肉丝煸炒断生。
8：待把肉丝炒断生后，把其盛出备用。
9：小汤锅内盛入适量骨头汤备用（先不要盛太多，后期不够可再添加）。
10：把香菇片和木耳放入骨头汤中。
11：锅上灶，并用大火把汤烧开。
12：待汤烧开后，放入肉丝和青菜（稍微烧一会儿）。
13：转开小火，并加入少许盐和鸡精调味。
14：烧一锅开水煮面（水开后放入面条，大火煮至一开）。
15：把煮好的面条捞出，并用冷水过洗一下（洗去面浆）。
16：把过洗后的面条放入菜汤中。
17：转开大火，把菜汤再次烧开。
18：待菜汤再次烧开后，肉丝菜汤面即完成。



















