制作辣椒酱的做法大全
辣椒酱是很多人厨房中的必备酱料，它香辣可口能直接吃也能用来烹调各种菜品，在辣椒大量上市的时候人们多喜欢自己在家中制作辣椒酱。那么辣椒酱怎么做最好吃呢？想知道答案可以看看下面对辣椒酱做法大全的具体介绍。
辣椒酱怎么制作
1、制作辣椒酱需要准备新鲜红辣椒500克大蒜两头食用盐50克，生姜50克白糖和香醋以及高度白酒，都要适量准备一些，把准备好的红辣椒洗净以后，控干表面的水分，大蒜去掉外皮以后备用。
2、把准备好的辣椒，生姜，大蒜等全部放入到料理机中搅碎取出以后再放入食用盐，生抽，白酒等调味料调匀，再把它们装入到干净的无油无水的容器中，密封腌制三到五天，腌好以后取出就能吃，而且滋味特别好。
辣椒酱的做法大全
1、做法一
制作辣椒酱需要准备新鲜红辣椒200克，甜面酱200克白糖，适量花生米150克西红柿一个，把准备好的新鲜红辣椒洗净以后，剁碎花生米提前放在锅中炒熟，去掉外皮，盐城碎末，西红柿去皮以后剁成牛肉，把甜面酱放入到锅中，再把准备好的辣椒和西红柿放到里面调匀煮开，放入白糖和花生米一起煮三分钟煮好以后出锅就是好吃的辣椒酱。
2、做法二
辣椒酱在做的时候放入适量的大蒜也特别好吃，可以制成蒜蓉辣椒酱，在做的时候要准备200克新鲜辣椒和200克大蒜，把大蒜去皮以后洗净晾干，辣椒洗净以后空干水分一起放入到料理机中，制成泥状以后取出加白糖、白酒和食用盐调匀以后腌制，三到五天以后辣椒酱就能做好。
今天小编不但为大家介绍了辣椒酱怎么做，也让大家了解了辣椒酱的做法大全，以后大家再想吃辣椒酱时就能按这些方法做出好吃的辣椒酱。
