家常打卤面卤子的做法窍门
1、首先是才能要一样一样来处理，准备个茄子，准备个土豆去皮切成小丁儿，切成小丁大概一厘米见方的小丁儿吧，吃起来口感最好。切好的小丁儿要泡在清水中，防止氧化变黑。
2、再切上一点香菇青椒
3、然后准备一点点肉丁，用料酒、生抽、淀粉腌制一下，腌制成10~15分钟。
4、再切上一个番茄。
5、接着就可以起锅烧油了，油热以后放入我们腌好的肉丁，把肉丁炒的变色。
6、放入葱蒜翻炒出香味儿，加入土豆茄子，加上一点酱油上色，加上一小勺盐。大火翻炒一分钟
7、添上一大碗的清水，大火煮开以后呢，加入香菇和青椒。放入番茄，盖上盖子，炖上5~10分钟。时间到，加上一点花椒粉，加上一点鸡精。如果口重的话，还可以再加上一点点盐，勾上一点水淀粉翻拌均匀
