家常炖鸡的正确方法
炖鸡好吃家常做法有哪些呢呢?鸡是我们常吃的一种家禽，鸡对于大多数人来说都是不错的滋补食品。炖鸡的做法是很多的，不同的做法，做出来的功效作用也会不同。现在一起来和小编学习一下家常炖鸡的正确方法。
家常炖鸡的正确方法第1篇
炖鸡的好吃家常做法：清炖鸡
食材准备
鸡1只，清水2000毫升，大葱2根，蒜5瓣，生姜1块，大红枣3个，胡椒粒1小匙。香菇3个，桔梗60克，芹菜40克，木耳60克，金针菇1袋，淀粉3大匙，鸡蛋2个，香油、精盐、胡椒粉各适量。精盐、蒜泥、香油、芝麻盐各1大匙，葱末2大匙，胡椒粉少许。
方法步骤
1.将鸡洗涤整理干净，放入沸水锅中，加入炖鸡材料用小火煮熟，关火备用。
2.将木耳放入清水中涨发，撕成小朵;金针菇择洗干净;平菇用开水略焯—下，捞出沥干，撕成细丝;香菇去蒂，洗净，沥干水分，切成细丝备用。
3.将桔梗用盐略腌一下，用清水冲争，切成小段;芹菜、大葱均洗净，切段待用。
4.鸡取出晾凉，取肉后撕成细丝，鸡汤用棉布过滤后待用。
5.将鸡肉、木耳、金针菇、平菇、香菇、桔梗、大葱、芹菜放入容器中，加入特制调味酱材料搅匀至入味，再放入淀粉、鸡蛋拌匀。
6.将鸡汤放入锅中烧沸，加入精盐、胡椒粉调味，再放入搅匀的鸡肉烧沸，然后改用小火炖约3分钟，淋入香油即成。
家常炖鸡的正确方法第2篇
炖鸡的好吃家常做法：法式红酒炖鸡
食材准备
鸡一只，黄油，青葱，大蒜，五花肉，百里香，蘑菇，红酒500ml，鸡汤500ml，西芹，香醋，盐，黑胡椒粉。
方法步骤
1、鸡处理好，斩块去掉鸡皮待用，猪肉切成厚片;
2、炖肉的锅预热，放入黄油，下入青葱，变色后加入大蒜搅拌，放入五花肉和百里香煮2分钟;
3、然后加入蘑菇，大火倒入红酒，鸡汤和醋，然后加入鸡块炒匀后煮沸;
4、转为小火慢炖半小时至鸡肉熟透，酱料渐少后放入香菜，加入少许黄油，盐黑胡椒粉拌匀即可。
家常炖鸡的正确方法第3篇
炖鸡的好吃家常做法：白果清炖鸡
食材准备
雏母鸡1只，水发冬菇、白果、火腿、冬笋各50克，味精、盐、胡椒面、料酒、葱、姜各适量。
方法步骤
1.鸡去毛及内脏，洗净。冬菇除去蒂洗净，切片;火腿切开，姜切片，葱切段。白果剥去硬皮及内衣。
2.取沙锅放满清水，把鸡放入，上火烧开，滤去浮沫，然后放葱、姜、冬笋、冬菇、白果、火腿，用小火炖3-4小时，鸡熟后将葱、姜挑出，下盐、料酒、味精、胡椒面等调料即可。
家常炖鸡的正确方法第4篇
炖鸡的好吃家常做法：香菇炖鸡
食材准备
北京油鸡1只、香菇(干)50克、姜1块、陈皮少许、香叶少许、胡萝卜丝少许、小葱少许、蒜4瓣、麻椒适量、菜籽油少许、烧烤酱1包、生抽少许、精盐适量、白糖1勺、料酒适量
烹饪步骤：
1.鸡剁小块用酱料冷藏腌渍隔夜。
2.香菇泡发。
3.鸡块先用平底锅煎出油脂。
4.砂锅炖鸡最少半小时后加入香菇，继续文火炖40-60分钟。
5.安食农科北京油鸡，农科院专家指导养殖，地道北京味儿，营养健康品质食材。
