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说到炸酱面，北京地区的朋友对他再熟悉不过了，毕竟炸酱面，起源于北京，在老北京小吃里算是比较有代表性的。炸酱面作为一种比较传统的食物，非常的受欢迎，一般它的传统做法就是用肉丁，加以黄酱或者是甜面酱，做成炸酱之后，拌在面条里面，再加入适量的黄瓜豆芽等等，拌匀就制成了炸酱面，炸酱面好吃主要在于它的炸酱。炸酱就是整个炸酱面的灵魂所在，如果想要做出好吃的炸酱面，首先我们先要学会如何制作炸酱。
我们家的人，对炸酱面，都十分的喜爱，首先都是北方人很喜欢吃面食，再加上炸酱面独特的口感，香浓的炸酱包裹着劲道的面条，口感超级棒！让人对他甚是喜欢，相信没有人能抵抗住它的魅力。
平常我们在做炸酱面的时候炸酱里面都会添入黄豆酱或者是甜面酱，来制作成炸酱。不过今天我给大家分享的这个炸酱面，里面的炸酱除了加入黄豆酱和甜面酱之外，还加入了一点它，这样做出来的炸酱面味道会更加香浓，非常美味。做炸酱面时，炸酱里面加点它，味道香，超美味，太赞了，如果喜欢吃炸酱面的朋友大家一定要试一试，具体做法跟着我来看一看吧。
食材：猪肉，黄瓜，大葱，生姜，大蒜，干红辣椒，甜面酱，黄豆酱，蚝油，白糖，老抽，生抽，五香粉，啤酒。
第1步，处理猪肉，把买来的猪肉清洗干净，放在案板上切成猪肉末，大家也可以在买猪肉的时候让店家把猪肉绞成猪肉末，制作起来也比较方便。
第2步。大蒜切成蒜末，生姜切成生姜丝。干红辣椒切成段状备用，黄瓜插丝备用。
第3步，制作酱料，准备一个小碗，里面加入适量五香粉，两勺甜面酱，两勺黄豆酱，两勺蚝油，一勺白糖，两勺生抽，两勺老抽，然后搅拌均匀备用。
第4步，锅中放入适量食用油，等油热以后，放进去辣椒，把辣椒用油炸出香味，把辣椒的辣味充分炸出来，这样做出来以后辣椒是香的，就不是辣的，吃着很好吃，然后放进去猪肉末，多煸炒一会，煸炒至猪肉变色。
第5步，猪肉变色之后，倒入之前准备好的酱料汁，然后翻炒均匀，让猪肉沾满酱料颜色。
第6步，翻炒均匀之后，再准备半罐啤酒，倒进去，然后盖上锅盖，慢慢的进行煮制，大约煮至汤汁浓稠的时候，我们就可以关火，出锅了。
第7步，另外起锅，锅中放入适量的清水，把水烧开之后下入面条，面条煮开之后过一遍冷水，会更加劲道。然后把过完水的面条放进碗中，上面加入之前这做好的炸酱，旁边再放入适量的黄瓜丝和葱丝，拌匀就可以开吃了，刚开始，拌炸酱面的时候，闻着那个香味口水就要流下来了，真的特别好吃，味道非常香浓。
看过这个步骤之后，大家是不是都知道了，在做炸酱的时候，除了加入黄豆酱和甜面酱之外，还加入了啤酒，炸酱里面又融入了啤酒的香味儿，味道很棒，家常炸酱面的做法，炸酱里面加点它，味道更香浓，太好吃了，以后大家在家里做炸酱面的时候可以试一试这种做法哦。
