干黄酱怎么做炸酱面
提到炸酱面，大家一准儿会想起老北京炸酱面。但是想吃到正经地道的老北京炸酱面，非常之难。虽然我们在自己家吃不到正宗的炸酱面，但是这并不等于我们就吃不到好吃的炸酱面了。其实我们在做炸酱面的时候用对一种酱，做出来的炸酱就不会输于大多数的商家做的炸酱面。地道的炸酱都是用干黄酱（一般超市、干菜店、调料店都有卖）炒制的。可能各种干黄酱产地不同口感略微有所不同，但是只要不是美食家，一般都吃不出来。当然如果对自己做的炸酱面要求更高一点的话，可以用老北京干黄酱。那么干黄酱怎么做炸酱面呢？接下来请看。
第一步，和面
今天咱们做炸酱面用的面条是手工拉条子。当然直接去面店买也是可以的。取一干净的大盆，盆中加入300克中筋面粉，向面粉中加入3克盐增加底味和筋性，用筷子搅拌均匀。然后一边搅拌一边向面粉中加水，将面粉搅拌成面絮状。做拉条子的面要软一点，所以和面的时候尽量软一些。
接着下手将盆中的面絮揉成光滑的面团。盖上锅盖或者保鲜膜，搁在一边静置2到3个小时。
时间到，我们在案板上撒上少许干面粉，将面团拿出来，放到案板上再次揉匀揉光滑。
用刀分成2个大面剂子，用手整理成圆饼。
然后用擀面杖，将面饼从中间向四周擀开，擀成薄厚均匀的面饼即可。
取一个干净的盘子，盘子表面刷上一层食用油。将擀好的面饼放到盘中。
最后，将另外一个也擀均匀，放到盘中，盖上保鲜膜静置30分钟。
第二步，准备菜码和辅料
胡萝卜去根，去皮，切丝；木耳泡发去根，切丝；大葱去掉最外层干皮，留外层切丝，里面比较嫩的部分切葱花；黄豆芽清洗干净备用。
起锅烧水，水开后，一次将黄豆芽、木耳丝、胡萝卜焯熟，过凉水，沥干水放于盘中备用。
第三步，炒炸酱
五花肉去皮，清洗干净，切成碎末或者非常小的小肉丁，放于碗中。
切10克左右的生姜末放于肉中，同时向肉中加入3克盐和15克生抽增加底味，20克料酒给肉末去腥。
弄好之后，用手将调味品和肉末抓拌均匀，腌制15分钟。
起锅烧油，将油烧至5成热。转中火，下入腌制好的肉末，用铲子将肉末翻炒开。
然后，将切好的葱花倒入锅中一起翻炒至肉末全部变色。
肉末变色后，加入一勺干黄酱，少许白糖，快速翻炒均匀。（如果自己不能很好地掌握火候，可以将干黄酱溶在水中，加入一起翻炒）
干黄酱和肉末充分融合好后，向锅中加入少许水淀粉勾芡一下。
转大火，将汤汁稍微收浓一点，即可关火盛入碗中。这是我们做炸酱面所要用到的炸酱就炒好了。
第四步，煮面条
准备好菜码和炸酱后。面醒的时间也到了。将面饼拿出来，放到案板上稍微擀长一点，然后用刀切成5毫米左右宽的面条。
将面条慢慢抻长，在案板上拍打一下，面条就被拉长了。
弄好之后，下入开水中，盖上锅盖，大火煮开2次即可捞出。
最后放上菜码，浇上炸酱，拌匀就可以开吃了。炸酱咸香，菜码清爽，面条筋道弹牙，非常不错！
关于干黄酱怎么做炸酱面的做法就跟大家分享到这里，喜欢的朋友可以拿去按照步骤一步一步操作。最后欢迎大家跟做晒图哦！
