东北辣椒酱配方5斤
今天要为大家带来的是东北辣椒酱配方，相信很多人都属于无辣不欢的那种，所以在我们平时吃饭的时候，如果有一瓶辣椒酱那简直就是下饭神器了。下面就来教大家如何在家制作辣椒酱。
需要食材：
青红尖椒1000克、姜50克、蒜子50克、小米辣20克需要调料：盐5克、白糖5克、白酒15克、东北黄豆酱100克
制作过程：
1、青红尖椒洗净，小米辣冲洗干净。
2、姜去皮，蒜子洗净备用。
3、尖椒去掉根蒂，小米辣摘去根部。
4、姜去皮切成姜末，蒜子切成蒜末。
5、青红尖椒先切丝再切成小粒，小米辣切碎。
6、炒锅上火烧热，放入稍多一点的大豆油，放入姜米和蒜末炒香。
7、放入尖椒末，小火炒干水分。
8、放入东北黄豆酱炒香。
9、放入盐、白糖炒匀。
10、小火熬3分钟左右，充分熬香。
11、淋入白酒，熬开后，关火，直至自然冷却。先把红辣椒全部清洗干净，分出一半放到阳光下，晒干表面的生水。
另一半可以直接去掉根部，切成小块，放到搅馅机里搅碎，不用搅得太碎，太碎的话口感不好，如果你要是没有搅馅机话，直接用刀剁就行。
这是提前扒好洗净的大蒜和姜，表面的水份已经晾干了，也分别用搅馅机搅碎。
这些搅好的辣椒大约能有3斤左右，锅里什么都不用加，直接倒进去，开中火把辣椒熬开，熬出里面多余的水分，要一边熬一边搅拌，防止辣椒糊底。
开锅后在里面加1两姜末，6两黄豆酱，2两白糖2两醋，如果感觉不够咸可以适量的再放点盐，搅匀后继续熬开。熬到辣椒酱变得浓稠，成这种状态时就可以关火了。
稍微放凉不烫手时最后在里面加100克的大蒜末搅拌均匀，然后常温下放凉，让辣椒酱完全凉透，第一种辣椒酱就做好了。
现在再来做第二种辣椒酱，辣椒表面的水份晒干后，去掉根部，也放到搅馅机里搅碎，做这种辣椒酱要注意的是，一定不要沾到生水。
在辣椒碎里加入适量的姜末和蒜末，根据个人口味加适量的盐，一点白糖提鲜，然后搅拌均匀备用。
再切点圆葱和香菜，准备点花椒、大料，香叶、桂皮。锅里加适量的油烧开，倒入准备好的配料炸一下，炸到焦黄色时全部捞出来倒掉。辣椒碎里加一把芝麻，趁热把油浇在辣椒碎里，一边加油一边搅拌，激发出大蒜和姜末的香气，第二种辣椒酱也做好了，也给它常温下放凉。
今天一共为大家带来了两种辣椒酱配方，做法不同吃着口感也不一样，第一种是比较清淡，没有放油的，第二种油比较多，所以吃起来也特别香，你更喜欢吃哪一种，有兴趣的话可以试做一下，其实还是挺简单的。全部晾凉后装在无水无油的密封罐里，放到冰箱里冷藏保存，一年都不会坏掉，随吃随取，特别方便。

