重庆炸酱面炸酱怎么炒
重庆炸酱面是非常有名气的一种面食，吃起来的味道和口感不错，所以说大家对炸酱面就很爱吃，而吃炸酱面的时候，最重要的就是炸酱面的炸酱了，美味的酱可以让炸酱面更好吃，那么重庆炸酱面炸酱怎么炒呢，我们怎么才能制作出美味炸酱面，
想要制作出美味的炸酱面，这时候最需要我们注意的就是炸酱面的酱料了，我们要把黄瓜、心里美、葱白洗净，然后切成丝，豆芽、黄豆需要洗净，把豆芽掐头去尾之后，把芹菜也需要洗净切丁。然后依次的放入黄豆嘴、豆芽、芹菜丁，放入沸水锅中焯熟，之后捞出过凉，沥干水分。瘦肉需要切成见方的小丁，把葱姜略拍之后，把蒜切碎末，在甜面酱中加上1勺生抽、少许水的进行稀释。把锅放在火上，加入少许的油烧热，然后放入肉丁煸炒，等到肉变色之后就可以放入葱、姜、八角煸香。然后挑拣出葱姜、八角。这时候倒入酱，用小火翻炒至肉丁、酱混合均匀就可以了，这时候加入蒜末和辣椒，不断的进行搅拌。等到酱汁粘稠的时候就可以了。
重庆炸酱面炸酱怎么炒
在吃炸酱面的时候，制作酱是非常有讲究的，首先我们要把瘦肉丝切碎，然后在小碗中，用老抽酱油把干酱完全的化开，然后再切上葱花备用。在锅中需要加上少许的底油，等到油八成热的生活，就可以下入肉碎，炒散之后就可以加葱花、花椒面，略微翻炒之后再倒入已经化开的干酱，改成小火，放糖和鸡精，等到待肉酱起泡开锅之后就可以关火，盛出备用了。在炸酱的时候一定要加糖，可以让炸酱面的味道更好。
黄瓜需要洗净，然后切成细丝，锅中烧热水，等水开了之后就可以下入洗好的绿豆芽，然后我们把豆芽捞出，沥干其中的水份之后就可以备用，用热水焯绿豆芽的社会会，时间一定要控制在5秒之内才行，如果久了就不脆了。用焯过豆芽的热水，继续烧开之后就可以煮面，煮好的面条在凉水中过一下就要及时捞入碗中，放入豆芽和黄瓜丝，加入炸好的肉酱，拌匀之后就可以了。
上面对炸酱面的炸酱进行了介绍，能够发现炸酱面吃起来的味道非常不错，而且因为炸酱面的制作方法也比较家常，我们完全可以根据自己的口味和情况来制作炸酱面吃，在家里就可以烹饪出美味可口有营养的炸酱面吃，无疑是一大享受。
