在家做烧烤的简单做法
烧烤是大家非常喜欢的一种食物，尤其在夜宵的时候，吃烧烤是大家最多的选择了。那平时我们除了在烧烤摊吃烧烤，自己在家里也会做烧烤，那么怎么才能把烧烤做到好吃呢？有时候总觉得在自己在家做的烧烤没有店里面的好吃，都是因为有一些小诀窍没有领会到，今天我们就一起来了解一下在家做烧烤的简单做法。
在家做烧烤的简单做法
一、调料
要想烧烤做的好吃，那么调料是非常重要的，它们烧烤当中的灵魂，你选对了调料，烤出来的食物也会吃起来非常的美味的。在烧烤的时候用到的材料是孜然粉、椒盐粉、五香粉、烤肉粉等等，将这些调料粉撒在烧烤上的话，会提升肉的菜品的香气，吃起来口感会更好。
二、烤的方法
要想说烧烤的好吃的话，烤制方法也是非常重要的，很多小伙伴平时烤烧烤的时候，都会把食物放在上面，等一边熟了之后再转成另外一边，感觉没有那么好吃。其实我们在烤烧烤的时候要拿着烧烤棒，反复的进行滚动，这样的话会使食物的受热面均匀，同时烤制的味道会更加的不错，因此我们要想做好烧烤，也要学好烧烤的制作方法。
三、火候
要想把烧烤烤好的话，火候掌握也是非常重要的，如果火太大的话表面容易烤焦，而且里面的肉不容易烤熟。那么我们烧烤肉质厚的食材的话就要先处理一下，比如鸡翅上面划口子，这样的话才能使烧烤更加入味，烤的更加好吃。
食材：
猪肉，生抽，料酒，烧烤料，淀粉，生菜，食用油。
第1步，我们先准备适量的五花肉，做烧烤用五花肉做出来的，比较好吃，这次我买的猪肉大多数都是瘦肉，所以就用瘦肉来做，口感也不错，把买来的猪肉切成薄片状，可以切得薄一些，先放进冰箱里速冻一会儿，切起来比较容易。在猪肉中加入一勺生抽，一勺料酒，两勺烧烤料，一勺淀粉，用手充分的抓拌均匀，腌制20分钟。
第2步，准备适量的生菜，清洗干净，摆放在盘子里备用，吃烧烧最少不了的就是生菜了，解腻。
第3步，电饼铛中，放上适量食用油，没有电饼铛也可以用家里的平底锅，放上腌制好的猪肉煎制，煎至两面金黄，就可以出锅啦。
烧烧制作好后一定要搭配生菜来吃，这样才不会吃腻，越吃越过瘾，越吃越香。
在家做烧烤的简单做法就是那么简单。简单的用料腌一腌上锅烤一烤就可以了，口感特别棒，喜欢吃烧烧的一定要在家试一试。
