炸酱面的酱怎么调
炸酱面是中国十大面条之一，是传统的美食，已经有几千年的历史了。最出名的当然是老北京炸酱面，现在已经广泛发扬到了全国各地，随处都能吃到香喷可口的炸酱面。现在天气热了，中午吃上一顿香喷喷的炸酱面，最舒服不过了，以前自己不会做经常外边买着吃，自从上次做了40年厨师的大伯告诉我这个做法之后，我家再也不从外边卖，口感正宗，酱香浓郁又好吃，一起来看看吧！做炸酱面时，酱料的调配是关键，掌握这个比例，酱香浓郁不发苦，炸酱面的酱怎么调：

【炸酱】
【食材准备】
猪肉末适量 香菇 葱姜 黄豆酱 大酱 甜面酱等
【制作过程】
1、首先我们准备一些猪肉，肉的选择最好是稍微带一点肥的那种，这样吃起来不会有干柴的感觉，口感顺滑一些，将猪肉切成块，然后给它剁成肉末，剁肉末的时候不要时间太长，稍微有一点大可以也是没有问题的，不过这个也是根据自己的喜好来定的没有严格的要求的。肉末准备好之后放入盘中里边备用。

2、香菇适量给它清洗干净，洗干净之后去蒂先切成薄片然后再给它切丝，再切成香菇颗粒，颗粒不要太大，这样容易熟透，并且也容易吸收酱香味和肉香味做出来的炸酱才好吃。

3、炸酱最关键的就是酱汁的调配，选择这三种酱是重点，一黄豆酱二大酱三甜面酱，必过他们可不是乱放的，是有一定的比例要求的，今天把这个调配方法分享给大家，首先我们在碗中放入2勺的黄豆酱，在放大酱和甜面酱各一勺，接在放入一点生抽加入少许的清水给它调成流动转台的酱料就可以了。也就是说他们三个酱之间的比例为2:1:1就可以了。

4、所有的准备工作做好之后，我们将锅中倒入一点猪油，再放入一些花生油要稍微的多一点，这样肉在炸酱的过程中才不会干柴，把油烧的微热时放入一些葱段，香炸一个葱油，葱段变黄之后捞出，放入切好的肉末，炒至变色，然后下入香菇丁翻炒片刻，再放入调好的酱汁放葱花和姜末，来点料酒，在放一点鸡粉开大火翻炒，炒匀之后中火炸至一会收一下里边的水分，并且让香菇彻底熟透，并是肉末和香菇吸收酱香味，感觉里边的汤汁浓稠之后就可以出锅了，这样我们的炸酱就做好了，盛出装盘就可以了。

接下来是煮面条，因为炸酱面的味道主要是靠酱料，所以面条就用清水煮熟就可以了，面条煮好以后，切一点黄瓜丝，煮好的面条捞出过一下凉水，再淋上做好的炸酱，撒上黄瓜丝，超级香喷美味的正宗北京炸酱面就做好了！看着都流口水！

小贴士：
1、在制作炸酱的时候要放点猪油，这样炒出来的炸酱，酱味浓郁，也不发苦还更香更有味道。
2、在下入葱段的时候，火候不要太大，开小火就可以，火候太大容易炸糊，炸糊的炸酱就容易发苦，葱段炸至变黄之后一定要捞出来，避免长时间炸至变苦就不好吃了。
3、酱汁的调配是关键，按照上边的比例调配好酱汁，做出来的炸酱酱香浓郁，味道鲜美又好吃


