正宗清汤面的做法大全
面条是日常生活中最常见的食物，也是主食之一。面条的做法有很多，清汤面就是其中一种，清汤面就是不需要用太复杂的调料，主要就是需要突出清爽鲜美。那么，清汤面条的做法有哪些呢?下面就由小编来为大家介绍正宗清汤面的做法大全吧。
正宗清汤面的做法大全
做法一：
所需食材：挂面、葱、猪油、盐、胡椒粉、青菜。
制作方法：
第一步：把锅烧热，加猪油烧化，放入切好的洋葱丝，小火炸3-4分钟。直至洋葱丝变成金黄色，这时香味已扑鼻而来。关火倒出葱油在碗里。有了这碗葱油，这清汤鲜美上升不止一个档次。
第二步：取碗，加入葱花、盐、胡椒粉、1勺葱油，冲入煮开的高汤(骨头汤或者鸡汤最好)。如果没有，倒入开水也行。
第三步：另起锅加水烧开，下入挂面或手工面，煮直断生(中间可以加2-3次凉水)，下入青菜煮熟，全部捞出放入料汁碗中即可。
做法二：
所需食材：挂面(细细的有韧劲的才好吃)、香菜、鸡粉、盐、胡椒粉、香油、陈醋。
制作方法：
第一步：取一个大碗，加入香菜末，调入盐、胡椒粉、鸡粉、少许陈醋、香油，搅拌成酱汁备用。
第二步：另取锅加水烧开，放入挂面煮至七八分熟，不能太熟了，不然口感软烂的。捞出放入酱汁碗中，加上一些面汤即可。
做法三：
所需食材：挂面、香菜、鸡蛋、鸡粉、生抽、葱油。
制作方法：
第一步：取锅入水，烧开后下入挂面，煮至断生。
第二步：接着下入打散的鸡蛋液，保持大火，水沸腾，鸡蛋液很快就变成漂亮的蛋花了。
第三步：调入盐、生抽、鸡粉、葱油搅拌均匀，倒入碗中，撒上香菜碎就可以开吃了。
