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怎么炒辣椒酱的做法
秘制辣椒酱的做法。需要准备的食材：新鲜的红辣椒1000克。油炸花生米500克、大葱2根、生姜1大块、蒜子20瓣、豆豉30克、辣椒粉30克、白芝麻30克。香料油800克、蚝油20克、白糖10克、生抽30克、老抽5克、盐、鸡精10克。
将买回来的红辣椒挑选一下，把坏的挑选出来不要，然后清洗干净，洗好后晾干，晾干后把辣椒蒂去掉，然后把辣椒剁碎，有料理机的用料理机方便又快捷，不管是手工切还是料理机绞都不用太细，大概0.3-0.5厘米大小就可以。

1、锅内制好的香料油滤去料渣后开小火，把剁好的葱姜蒜末一起倒入锅内，剁好的辣椒也倒进去，小火慢炒，大概3分钟左右，慢慢把辣椒里面的水分炒干，下入切好的豆豉和辣椒一起翻炒大概5分钟左右。
2、加入蚝油、白糖、生抽、老抽和适量的盐调味，翻炒3分钟，加入花生油碎继续翻炒5分钟，加入白芝麻和辣椒粉翻炒3分钟，起锅前加入鸡精调味，翻炒均匀就可以起锅。

等自然冷却后装入干净无水的容器中，并要加盖密封好，吃的时候吃多少就取多少，但要注意的是，不管是用筷子还是用勺子来挖，上面都不能带生水，否则容易导致辣椒酱变质。
这种做法的辣椒酱的油会比较多，香味会更丰富，油很香，辣椒够味，用来配饭、配粉面、配面食或者用来配菜都是非常不错的选择。不用一滴油也一样能做出辣椒酱，而且营养丰富，味道好，而且做起来省事，不信接着往下看是不是特别简单。

无油版辣椒酱的做法。需要准备的食材：新鲜的红辣椒1000克。蒜子300克、黄豆酱300克、盐80、味精60克、白糖200克。把红辣椒清洗干净后晾干表面水分，把辣椒蒂去掉后切成小块，然后放入料理机中加上少量的凉白开后打成糊状。蒜子用料理机打成蒜蓉备用。
把锅洗干净后开火热锅，把辣椒、黄豆酱、盐和白糖倒入锅内，开大火把辣椒烧开后改小火煮10分钟，在煮的时候要不停的搅拌辣椒酱。在关火前把打好的蒜蓉加进去，再把味精也一起加进去，充分搅拌均匀后就可以关火装入碗中，待其自然冷却后装入干净无水的容器中，再放置在阴凉处或者冰箱冷藏即可。

因为黄豆酱含有盐分，所以我们在加盐的时候就不能加太多。这样做出来的酱抹在馒头上吃也或者做其它的用都挺不错的，这个酱没油，搭配合理，是一种很健康的酱。很多时候对养生比较讲究的朋友。
赣南剁辣椒的做法。需要准备的食材：新鲜的红辣椒1000克。蒜子300克、盐、冰糖、高度白酒。

1、新鲜的红辣椒用湿布一个一个擦干净后再摊开把表面的水分晾干，这是我们这里传统的做法，这样做出来的辣椒酱更不容易变质，如果想省事就用凉白开清洗一下后把水分晾干。蒜子去皮后切成蒜小颗粒备用。玻璃瓶用开水烫一下后晾干。
1、红辣椒晾干后就可以切成碎粒，有料理机的可以用料理机，但不要打太碎，太碎了没有口感，一般0.3-0.4厘米大小就可以。把切好的辣椒装入一个大盘中，加入50克冰糖，适量的盐，盐要比平常的盐量稍微重一些，50克高度白酒搅拌均匀。然后腌制1个小时。

把剁辣椒装入玻璃瓶中，并用勺子稍微压紧实，压紧后辣椒离瓶口要留出1-2厘米的位置。在辣椒上撒上一层盐，放上几粒冰糖，然后加高度白酒没过辣椒，再把瓶盖盖紧，放阴凉处放置3个月以上就可食用了，放阴凉处一般保持2年都不会有问题，如果放冰箱冷藏的话放3年都不会有问题。
