自制炸酱的做法
随着生活水平的提高，人们的吃、穿、用都比以前好了，就在吃这一方面，以前能吃饱就不错了，现在人们不仅要吃饱，还得要吃好，每天的三餐都搭配着吃，这样才能补充营养！之前朋友去新开的一家的山东饺子馆用餐，顺道买了一罐炸酱给我，冰在冷冻库要吃面的时候，就挖一汤匙拌面吃，好香好好吃。炸酱自己做也不难，我通常在家炒炸酱量不大，都做个两餐可以吃完的分量，吃完再做就好。
准备食材：猪肉、香菇、葱姜蒜、食盐、料酒、黄豆酱、甜面酱、老抽、猪油。
自制炸酱的做法：
第一步：首先将五花肉皮去掉，随后将五花肉切成大小均匀的小粒装盘，注意不要太大也不要太小，差不多和黄豆粒大小最好。把生姜和大葱都切成末，然后装盘备用。
第二步：把准备好的黄豆酱放入碗中，放入适量的水把黄豆酱搅散成黏稠的汁状备用。
第三步：热锅凉油，油要比平常炒菜多一倍的油，把肉末放入锅中，开小火慢慢煸炒，把肉末的水汽炒出来，直到炒出香味飘出，继续炒至肉末开始变得微微发干发黄。
第四步：然后把大料和葱姜末放入锅中煸炒出香味，把黄豆酱和甜面酱放入锅中，依然是开小火翻炒。
第五步：翻炒到大酱和油溶于一体，然后放入一勺料酒，让酒气挥发去除腥味，继续翻炒至炸酱变得到发亮为止，可以关火，炸酱料就熟了。
小贴士
第一：如果家里没有猪油的话，就放上肥肉，炒出肥肉的猪油即可。加上猪油做出来的炸酱，会更香。
第二：先把猪肉放进去翻炒一下，炒到猪肉变色，再加上葱姜蒜、黄豆酱等食材，炒出酱香味，香菇丁是最后放进去的，把香菇丁炒熟，这样炸酱就做好了。
这就是自制炸酱的做法，你们都学会了吗？炸酱是生活中常见的一种食物，不管是拌面、拌饭、夹馍，只要酱料好，食材新鲜，可以说百吃不厌！我个人觉得，自己在家做炸酱，可以多放肉末，吃起来又香又下饭，比买的炸酱好吃多了，喜欢这道炸酱的话，记得先收藏，有时间买点食材，给家人做着吃吧！
