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甜面酱，又称甜酱，是以面粉为主要原料，经制曲和保温发酵制成的一种酱状调味品，其味甜中带咸，同时有酱香和酯香，适用于烹饪酱爆和酱烧菜，还可蘸食；

在古代甜面酱叫做麦酱，后来又称甜酱或面酱。相比各种黄豆做的酱，之所以叫“甜面酱”，它的确是用面粉做成的，制成的咸甜口味酱；

优质甜面酱应呈黄褐色或红褐色，有光泽，散发酱香及酯香气，无酸、苦、焦及其他异味，黏稠适度，无杂质，保管中应注意清洁，防止高温，忌沾生水，可用熟菜油搅匀，以防止生霉，保质期一般为3个月。

北方菜中很少用糖，甜面酱作为常用的酱料，为咸鲜口味的北方菜增色不少，下面具体的步骤操作跟着蓉儿学起来吧，1学会就能学会，方法简单，特别的受用哦！
◎ 食材清单 ◎
清水300克 生抽30克 老抽20克
蚝油20克 白糖50克 面粉30克
◎ 制作步骤 ◎
1、先来调酱，清水300克、生抽30克、老抽20克、蚝油20克、白糖50克、面粉30克，也有人是用的馒头，家庭制作怎么简单好吃怎么来，我觉得用面粉就挺好的，混合搅匀；


这里白糖根据个人口味来添加就好，我是比较爱吃甜一些，所以就加的比较多；

面粉和清水的比例主要决定了甜面酱的浓稠度，1：10的比例做出来是刚刚好的，不会特点的干，也不会特别的稀；
2、没有面粉颗粒后就可以开始熬了，中小火慢慢的熬，一直要熬到浓稠的状态，熬酱的时候一定要一直不停的翻拌，当温度慢慢的升高，这个酱不仅会变浓稠，还会开始鼓泡，不小心就会烫到自己的，所以一定要一直不停的翻拌，时间大约在10分钟左右最佳；

3、像这种状态的酱就可以关火了，比较的浓了，但一点也不干，甜面酱就做好了；

方法非常的简单，主要是面粉和水的比例要掌控好，生抽和白糖的比例根据个人口味添加就行，爱吃偏甜的就加重白糖的分量，我个人还是觉得甜一点比较好吃；

刷在面饼上再卷起来吃尤其的香，这个方子也非常的简单实用，每次可以少做一点，随吃随做就好，十几分钟就搞定了，喜欢就点赞收藏关注我吧！
【贴心提示】
1、做甜面酱还可以加入少许的十三香调味，味道也还不错。
2、面粉和清水的比例主要决定了甜面酱的浓稠度，1：10的比例做出来是刚刚好的；
3、熬甜面酱的时候，使用中小火慢慢的熬，一直要熬到浓稠的状态；
4、熬酱的时候一定要一直不停的翻拌，当温度慢慢的升高，这个酱不仅会变浓稠，还会开始鼓泡，不停地搅拌以防烫伤；
5、生抽和白糖的比例根据个人口味添加就行，爱吃偏甜的就加重白糖的分量，我个人还是觉得甜一点比较好吃；
6、甜面酱的味道取决于你用什么样的酱油和老抽，建议大家用黄豆的，个人感觉酱香味很浓。
7、炒好的面酱，一定要彻底凉透后再装瓶，不然很容易变质。
