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炸酱面很多人都喜欢吃，可是自己要怎么做才好吃呢？下面小编为大家详细解说。
炸酱面的必备材料：
主料：面条500克、猪里脊肉300克、豆瓣酱300克、甜面酱150克
辅料：香菇8个、土豆2小个、胡萝卜1个、黄瓜1个、盐3克、葱1棵、色拉油3勺
炸酱面的做法步骤：
1、先准备好各种材料。
2、将猪里脊肉切成小丁或者肉末。
3、土豆切丁，然后放入碗中，加水浸泡，过滤掉淀粉。
4、接着将胡萝卜、香菇切小丁。
5、葱切末。
6、锅置火上加入色拉油，等到油温7成热时，就放入葱末炸香。
7、然后再放猪里脊肉丁翻炒。
8、待肉丁变白后，便放入切好的'香菇丁，用中火炒至1-2分钟后，便将肉丁和香菇丁炒拌均匀盛出盘。
9、在锅内放入少许油。
10、放入土豆丁。
11、土豆炸好后，再放胡萝卜丁翻炒均匀。
12、准备炒酱，在锅中放油，同时放入酱料，用小火搅拌均匀。
13、后放入炒好的肉丁、香菇丁、土豆丁和胡萝卜丁翻炒均匀，使所有食材均匀裹上酱料。
14、倒入适量清水，用中小火焖，期间需要不断搅拌。
15、另起锅烧水，准备下面，烧滚。
16、把面条下入锅内，煮熟关火。
17、捞入事先准备好的大碗中过凉水。
18、最后把黄瓜切成细丝，把过水后的面条盛到碗中，倒入酱料，再放入黄瓜丝即可。
19、成品图。
烹饪技巧：剩余的炸酱凉透了最好装入带盖的容器中冷藏保存。
