东北辣椒酱的做法最正宗的做法
东北辣椒酱的做法最正宗的做法
主要食材：猪肉馅200克，中号土豆一个，芹菜两根，螺丝椒2个，线椒5个，小红辣椒3个。
配料：葱末、姜末、蒜末、葱伴侣酱。
做法：1.土豆洗好去皮，切成小丁，放在水里浸泡，避免变色；准备好的芹菜、螺丝椒、线椒、小红辣椒都洗好切成小丁，装盘备用。辣椒在切的时候尝一下辣度，这里是按照微辣到中辣的程度算的量，如果喜欢更辣一点的口味可以增加辣椒的个数，不能吃辣的相应减少。葱花按照大葱半根的量准备，姜末按两三片的量，蒜末按照一头蒜的量准备，我觉得葱姜蒜多放一点好吃。备好菜把土豆捞出控干水分装盘，就可以开始炒了。


2.锅中比平时炒菜多放一些油，大概两倍，这样做辣椒酱才比较香。油热后放入肉末和姜末中火翻炒，炒至肉末微焦，加入土豆丁继续翻炒，多翻炒一会儿，炒至八成熟加入辣椒丁。再炒一小会儿就可以加入葱伴侣酱，根据个人口味可以先加三分之二，如果觉得不够咸再按照一袋的量把剩下的也放进去。翻炒过程中让所有的菜都均匀沾上大酱，油放得足够多的话是不需要再加水的，也不会糊锅，可以尝一下辣椒也熟了就可以加入葱末和蒜末，再炒一下就可以关火出锅了。

这道菜最好配上蘸酱菜和米饭一起吃，用一片生菜包上一勺米饭、加一点香菜、香葱，放一点辣椒酱，吃完真的有一种特别满足的感觉。推荐搭配：旱黄瓜、水萝卜、生菜、苦菊、白菜、香菜、香葱、干豆腐皮等。
