黄豆酱可以直接拌面吗
黄豆酱是可以用来直接拌面的，不过想要拌面味道更好的话就要对它进行加工。我们只需要将蒜末放入锅中爆香，然后将黄豆酱、清水、食盐依次倒入锅中翻炒、熬煮，等酱快出锅时撒入葱花再淋在面条表面即可。
可以直接用黄豆酱拌面吗
1、我们在制作拌面的时候是可以直接将黄豆酱放入其中搅拌的，因为黄豆酱可以直接食用，我们不需要对它进行特殊的加工，但若是想要拌面味道更好的话，简单的加入黄豆酱是不够的。
2、我们如果想要制作出美味的拌面的话，就可以把蒜末放入油锅中爆香，然后将黄豆酱倒入其中煸炒一会，再往锅中加入少量的开水、食盐熬煮一会，等酱汁熬好之后撒上适量葱末即可。
3、黄豆酱经过加工之后味道更香，我们把它浇在煮熟的面条上面拌匀之后，还可以根据自己的喜好往拌面里面添加芝麻油、芝麻等物，这样一碗美味的拌面就做好了。
黄豆酱的做法
材料
黄豆、红菜椒、盐、糖、米酒、花椒、干辣椒
做法
1、将黄豆洗净，控干水分，上炒锅炒熟(花椒、干椒一起放入炒)，炒熟后用食品料理机磨成粉。再加入少许白糖，加入足量的盐拌匀。
2、将菜椒洗净，切小块，用食品料理机打成糊，拌入上述黄豆粉里，再加入适量米酒，拌匀(注意：不用加水，只用椒糊和米酒拌)。图中汤勺内是两个月前做的，与新做的颜色明显不同。
3、装瓶，放室温、无阳光直射处保存(盖盖，但不要密封，切记。本人已将瓶盖密封塑料圈去掉)。放置一个月后即可食用。
