炸酱面的家常做法大全
炸酱面作为众多面食做法中非常经典的一种，深受大众的喜欢，炸酱面的灵魂之处便在于炸酱的做法，酱香味浓鲜香味美的炸酱，拌上面条，吃一口满嘴留香，难怪炸酱面会受到如此多人的喜欢，可能多数人会选择在饭店吃炸酱面，简单方便，但其实我们自己在家便也可以轻松做出炸酱面，这次要分享给大家的便是炸酱面的炸酱面的家常做法大全，感兴趣的一起来看看吧~
炸酱面的家常做法大全
做法一

1.需要准备适量的生面条、五花肉、黄豆酱、黄瓜、红萝卜、姜蒜沫、葱花、植物油、辣椒酱，辣椒酱。
2.把五花肉用清水清洗干净之后剁成肉末。
3.把黄豆酱和辣椒酱进行搅拌。黄瓜和红萝卜切成薄厚均与的细丝。
4.起锅烧油，放入肉末炒至金黄，注意这里的食用油要放的多一点。
5.炒肉留下的油进行加热，然后倒入葱蒜姜沫进行炒香并倒入准备好的酱料进行翻炒。炒至差不多的时候放入清水用小火继续翻炒。
6.把之前炒好的肉末放入锅中加入食盐进行调味。
7.锅中烧水，放入面条。煮熟之后捞出，放入加有酱汁的调料里面在放入适量的黄瓜和胡萝卜丝就可以食用了。
做法二

1.猪肉末适量，蒜苗1小把，生抽2勺，老抽2勺，黄豆酱1勺，甜面酱1勺，蚝油1勺，生姜2片，干红辣椒2个；
2.一块猪肉将其冲洗干净后，控干其中的水分，然后切成小丁，猪肉不用切得太碎，否则嚼感不强，猪肉末剁好后放入一个碗中待用，生姜2片，洗净去皮后切成细细的丝；
3.2个干红辣椒用厨房剪刀剪成段，一个干净的小碗中，按照食材中的量，放入生抽、老抽、黄豆酱、甜面酱以及蚝油，然后再用少许的凉白开将其调匀成浓稠的料汁，待用；
4.准备好所有的食材之后，即可开始做炸酱，在炒锅中添上适量的食用油，烧热后，放入姜丝和干红椒，爆炒出其中的香味后，将猪肉丁放入锅中，继续煸炒，小火先将其中的水分煸干；
5.待猪肉末变色之后，即可淋入调味汁，翻炒均匀后，淋入少许的水淀粉勾芡，煮开后，放入事先切好的蒜苗粒，翻炒均匀即可关火，重取一锅加上水，待将水煮开后，下入面条；
6.待将面条煮至个人喜欢的软硬程度后，即可捞出在碗中，浇上做好的肉酱，按照个人的口味搭配点蔬菜，搅拌均匀后，即可开始享用。
做法三

1.准备肉末、豆菠菜、面条、食盐、甜酱、菠菜、生姜沫。
2.起锅烧水放入豆芽菜和菠菜焯水，焯好之后捞出过凉水备用。
3.起锅烧油，放入肉末炒至金黄再放入生姜沫一起翻炒。
4.把甜面酱放入肉末中进行翻炒，加入点清水用小火慢慢熬制。加入食盐进行调味。
5.把面条放入沸水开煮。煮熟之后捞出装盘。
6.装盘之后放入肉酱、豆芽和菠菜进行搅拌就可以了。
