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一般来说，阳春面里面用的多数都是水叶子面，就是新鲜的面粉制作而成的面条，吃起来口感比一般晒干后制成的面条更劲道更好吃。

阳春面的具体做法：

第一步：把面粉放到容器里面，加食盐搅拌均匀，然后把食碱粉放入清水当中搅拌至融化，然后再慢慢的倒入面粉中，一边到的时候一边用筷子搅拌面粉，然后再揉出劲道的面团，把面团上面包上保鲜膜，放至20分钟，放置完成之后把面拉好，把准备好的白菜洗干净，切成好之后放在碗中备用，然后再把肥肉切成小块。

第二步：然后把锅烧热放猪油，阳春面用猪油才能保证面条的香味，开小火把猪肉放入锅内慢慢翻炒，等待猪肉缩小变硬之后，然后再把锅内放入水，等到水烧开之后，把面条放入开水中煮熟，再把白菜放入煮面的水中煮熟，就可以准备出锅了。

第三步：把碗内放好盐调味，放入面条之后可以再放一些酱油和老抽，撒上葱花，然后再把锅内的汤倒入碗内，一道阳春面就完成了。

要注意，做阳春面用的油很关键，用猪油才能保证面条的香味，看似阳春面无味，实际上精华都在葱油里面，想要做好一碗好吃的阳春面，用油的步骤可不能马虎，特别还有和面加水的时候是关键，因为有些面粉的吸水性不一样，所以每次加水和面的时候不能一次加特别多，要根据面团的软硬程度来，加或者不加，和面的时候面团揉硬一些比较好，多压几次面条可以使面条更加劲道好吃，面粉建议用小麦粉。阳春面炸出的葱油味道非常浓郁，阳春面的汤也特别好喝，因为那是阳春面的精华所在，吃饭的时候可以倒上去，饭会变得特别美味。
