一家三口晚餐食谱
一家三口晚餐食谱
一、土豆烧鸡
冬天土豆和鸡肉可以说是最佳搭档，营养好吃又不怕长肉，土豆吸取了鸡肉的鲜美 ，绵软入味，汤汁用来拌饭也能多吃一碗饭。

【材料】：鸡腿4个，土豆1个，青椒1个，胡萝卜半根，盐少许，料酒适量，生抽2勺，蚝油1勺，糖适量，油适量，老姜适量
【做法】：1、准备好材料，鸡腿清理干净，剁成小块，放入开水中加料酒和老姜焯水后捞出。
2、土豆去皮后滚刀切块，胡萝卜去皮切成小块，青椒去籽洗净后也切成小块。
3、锅中倒入适量油，放入老姜煸炒出香味后倒入焯过水的鸡腿肉煸炒出油脂。
4、加入2勺生抽，1勺蚝油和适量盐炒匀后加入没过鸡腿肉的水后把处理好的土豆块一起放入锅中。
5、大火煮开后转中小火，焖煮至鸡腿肉和土豆都酥烂，加入胡萝卜和青椒煮至汤汁浓稠加少许糖调味后就可以关火了。

二、酸菜小黄鱼
小黄鱼除了香酥炸制外做得最多的一种做法，配上酸菜，鲜美入味，特别下饭，用来下面条也绝赞的。

【材料】：小黄鱼8条，酸菜鱼料半包，油适量，料酒适量，老姜1小块
【做法】：1、小黄鱼买回来后处理干净，加料酒，老姜和少许盐腌制15分钟。
2、锅中倒入少许油，放入酸菜煸炒后加入料汁一起翻炒均匀。
3、加入料酒，姜片炒匀后加入适量水，然后把腌制好的小黄鱼一起放入锅中。
4、大火煮开后转中小火，煮至鱼熟就可以关火了。小黄鱼也可以先放入油锅中煎制好，再和酸菜汤料一起煮。

三、蘑菇肉丝炒芹菜
冬天又到了吃蘑菇的季节 ，蔬菜炒的时候搭上几个蘑菇，就会增鲜许多，营养也增加了，今天的芹菜就加了肉丝和蘑菇，特别的鲜美。

【材料】：芹菜500克，猪肉1小块，蘑菇8个，盐少许，油适量
【做法】：1、猪肉洗净切成丝，加入料酒，少许盐和淀粉腌制10分钟，芹菜去掉老叶和根部，清洗干净后切成小段。蘑菇用软的毛刷把表面刷洗干净，切成片。
2、锅中倒入适量油，放入腌制好的肉丝煸炒至肉丝变色，放入蘑菇一起煸炒至蘑菇变软。
3、放入处理好的芹菜一起翻炒均匀，后加入少许盐调下味，炒至芹菜出水煮开后就可以关火了。

