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众所周知，面条是一种非常受欢迎的主食，既经济实惠又能填饱肚子。有些人甚至一日三餐总有一顿会吃面条。有的人一日三餐都吃面条，根本吃不够。其实，面条的做法有上百种，比如，有扯面、臊子面、擀面、驴耳朵、裤带面等等，这些都是做法和形状上的区别。另外，还有一些不同季节、不同场合的面条做法。比如说浆水面、凉拌面、蒜蘸面等等，都是夏季可以吃的面条。这些面条普遍的特别就是温度不高，清凉爽口，夏天天热时候吃上一碗，感觉又舒坦又美味。夏天到了，教你几种面条家常做法，简单，实用，一次学会，家人说每种都好吃，爱吃面食的朋友们不妨试一试。夏天，北方人最爱吃的6种面条，每一道都经典，消暑解馋轻松度夏。接下来，我把这几种面条的做法分享给大家，祝朋友们身体健康！

【特色扯面】
食材：面粉400克、清水200克左右、盐、食用油、配菜：西红柿、鸡蛋、韭菜。
做法：1、把400克面粉中加水加半勺盐调成絮状，再和成面团，和好以后用小盆盖好放置半小时左右，
2、醒面的时间，准备配菜，1把韭菜洗净切段，2个鸡蛋打散，准备5个西红柿洗净，顶部划上十字刀，用开水烫煮片刻去皮，再改刀成滚刀块儿。
3、半个小时以后，面团已经醒好了，再揉一次，这时的面团更光滑，然后在表面刷一层食用油揉匀，继续盖上保鲜膜醒20分钟。
4、案板板上面抹上少量油，擀成大圆饼，用保鲜膜盖上再次醒发40分钟，醒发的时间太短容易拉断。
5、面醒的时间差不多了，开始炒菜，起炒锅，锅内放油烧热，将鸡蛋液倒入锅内，用铲子把煎好的蛋切成小块，加入西红柿块，并用铲子压一压，直到西红柿变成西红柿汁的状态，加少量的食盐少量白糖，翻拌均匀盛出，锅中加适量油，倒入韭菜煸炒，待韭菜快断生时，加半勺盐翻拌均匀盛出。
6、菜也炒好了，面也醒好了，锅中烧水，我们把面饼切成大小宽窄一样的条，用手按压扁，用手轻轻捏主面条的两端，一边往案板上摔一边向两边扯，然后将面条两头捏合，一边摔一边向两边扯，两只手的用力要轻柔，匀称，扯出的面条才能粗细均匀，细腻光滑，扯长水开下锅，煮熟后，直接捞到碗里。
7、放入西红柿鸡蛋，韭菜，加盐，香醋，生抽，自制辣椒油拌匀，开吃了，喜欢吃面食的朋友可以试试。
【炸酱面】
食材：五花肉1块、甜面酱适量、老抽1勺、猪油1块、蒜头半个、姜1块、小葱4根，（只要葱白），面条、青菜，豆芽。
做法：1、面条，配菜备好，这个菜码完全可以根据自己的喜好和应季的蔬菜，将猪肉洗净剁成肉末，葱、姜、蒜切末备用。
2、炒锅中放入1块猪肉，融化开，锅中放入切好的肉末，小火煸炒至肉莫变色出油，稍微发焦黄。
3、放入葱姜蒜炒出香味，再加1勺老抽煸炒上色，最后放入适量的甜面酱小火慢炒一到两分钟。
4、要不停翻动炒至酱汁浓稠就好了。
5、炒酱的同时烧水，酱炒好了，水也开了，面条放开水锅里搅散，等第一次锅开倒入黄豆芽，烧开，倒入一小碗凉水压滚，第二次锅开放入青菜再稍煮一会捞出。
6、将炒好的肉酱舀一大勺放在面上，喜欢吃醋的可以加少量的醋，自制辣椒拌匀，开吃。
7、小贴士：1、吃完了的炸酱，放入密封性好的饭盒里（或者玻璃罐子）放入冰箱冷藏保存，半个月问题不大2、酱本身都有咸味，所以炸酱的时候无需再放盐。
【麻酱鸡丝凉面】
食材：细面条适量、鸡胸肉1片、小黄瓜1根、胡萝卜1根、2片姜、料酒少量、芝麻酱、蒜末、半勺老抽、2勺生抽、辣椒油1勺、芝麻油半勺、香醋2勺。
做法：1、鸡肉洗净，锅中加适量水，放入鸡胸肉，2片姜，料酒少量，煮20分钟左右，用筷子轻松插入，捞出放凉。
2、鸡肉顺着纹路撕成丝，黄瓜，胡萝卜洗净切成细丝。
3、取适量的芝麻酱放碗中，一点一点的加清水，一次不可多加，每加一点水都要搅拌均匀，一直将芝麻酱调成糊状，放入适量蒜末。
4、加入半勺老抽，2勺生抽，辣椒油1勺，芝麻油半勺，香醋2勺，搅拌均匀。
5、锅中水开后放入面条，面条煮熟，煮至没有生心即可，煮太软影响口感。
6、捞出过凉开水，捞起放入碗中，面条上放上黄瓜丝，胡萝卜丝，鸡丝，最后淋上调好的麻酱，搅拌均匀就可以吃啦。
【榨菜肉丝面】
食材：面条适量、榨菜1块、猪瘦肉1块、香葱3根、生抽2勺。
做法：1、面粉加水用筷子搅拌成絮状，然后用手揉成面团，静置一会。
2、准备配菜，猪肉，香葱，榨菜洗净，榨菜，猪肉切丝，香葱切葱花。
3、烧热油锅，煸香一部分葱花，放入猪肉滑炒至变色，加入榨菜炒均匀，炒出香味。
4、加入2碗高汤或清水煮开，调入约1匙的生抽，煮2分钟左右。
5、面团擀成面片，折叠起来，用刀切丝，锅里煮上半锅水，加点食盐把面条煮好沥干捞到碗里。
6、将炒好的榨菜肉丝盛入，撒上葱花，美味的榨菜肉丝面做好了，喜欢吃超辣的可以放些辣椒油。
【捞面】
食材：面粉500克、豇豆、韭苔适量、西红柿1个、胡萝卜半根、瘦肉1块、葱半根、姜1块、适量盐、鸡精、五香粉、酱油、生抽适量、少量料酒。
做法：1、面粉里加半勺盐，适量清水一点点加入到面粉里，将面粉搅拌成小面疙瘩再揉成面团，盖上面盆静置30分钟，中间多揉几次。
2、韭苔，豇豆，胡萝卜洗净，韭苔和豇豆切成段，胡萝卜切成小丁，肉丝洗净切成肉丝，西红柿切成小块，葱姜切末。
3、面团静置好后揉光，擀成自己喜欢的厚度，面皮象折扇子一样折叠起来，切面切成喜欢吃宽度就好。
4、将切好的面条拎起来抖净干面粉，开始炒菜，炒锅中放油，爆香葱姜，再放入腌肉丝翻炒变色，加适量酱油上色，少量料酒去腥。
5、加入豇豆，韭苔，胡萝卜翻炒6成熟，放入西红柿块，加适量盐，鸡精，五香粉，生抽调味，添加适量的热水，炖煮一会，盛出。
6、锅里放水烧开，放入面条，再煮开后，加半勺水，继续煮开，这样重复三次，就可以捞面起来，放入凉白开中过凉，这样面条就不会粘在一起啦。
7、面条捞到碗里，放入煮好的卤料，放2粒蒜，一勺油泼辣子，拌匀开吃，美味极了。
【茄丁打卤面】
食材：面粉2大碗、茄子1根、肉馅适量、青椒3根、香葱3根、蒜2粒、盐1勺、黄豆酱2大勺、生抽1勺、蚝油1勺。
做法：1、面粉装入盆中，加半勺盐，再加入适量凉水，多次少量加，边倒边用筷子搅成面絮，再揉成面团，盖上面盆静置30分钟，中间多揉几次。
2、准备好配菜，茄子，肉馅，青椒，香葱，蒜。（不喜欢吃辣，青椒可以不加），把茄子洗净，切成小丁，放水里浸泡防止茄子氧化变黑，青椒去掉根蒂，辣椒籽去掉，切成小丁，香葱洗净切成葱段，蒜粒切末。
3、锅中放油，油热，放入肉馅翻炒至变色，再加入葱段，蒜末翻炒出香味，茄子丁从水中捞出控水，放入锅中翻炒茄丁翻炒至变软，加入1勺盐，1勺生抽，1勺蚝油，再入2大勺豆瓣酱，翻炒均匀，加入一小碗水，烧开煮2-3分钟，关火出锅。
4、开始擀面条，面团再揉光，擀成薄片，擀好的面皮像折纸扇子一样折叠好，切成喜欢的宽度就好，折叠之前，面皮上撒面粉防止粘连切。
5、将切好的面条拎起来抖散，面条如一次擀的过多，把剩余面条装进食品袋，放进冰箱冷冻起来，吃的时候拿出来熟就可以了。
6、锅里加水烧开，放入面条，煮开少许水，继续煮开，这样重复三次，面条煮熟，就可以捞出，放入凉白开，过一遍。
7、面条捞入碗中，把做好的茄子卤放在面上，可以根据自己口味加醋，辣椒油拌匀开吃，美味极了，夏天吃最合适。
