油辣椒酱的做法及配方
大家都喜欢吃辣椒酱吗？今天就给大家分享一个秘制油辣椒酱的做法及配方。在家就能做，还不用花钱买，省钱又省事，用这种方法放1年都不会坏哦，赶紧跟着小编一起来看看吧。
油辣椒酱的做法及配方
首先我们把家里的辣椒先拿出来，然后装在一个容器里把它洗干净，我们可以加入一勺食盐，因为食盐具有杀菌的作用，这样就能很有效的去清洗我们的辣椒啦。在清洗的时候一定要看好辣椒还有没有辣椒蒂，因为如果没有辣椒蒂在的话我们就不建议泡水清洗了，因为这样做出来的辣椒就容易变质。
清洗好的辣椒我们要捞出来晾干，一直到没有水分就可以了。我们在弄辣椒之前还要戴上一次性手套，不然的话辣椒会刺激我们的皮肤。戴上手套可以保护我们的手部，也不怕辣手了。如果不想吃太辣的可以换成不辣的青红椒，制作方法都是一样的。
老奶奶50年做辣椒酱的秘方，步骤和配方全部免费送给你，赶紧收藏
晾好的辣椒我们拿剪刀一个个地把它的辣椒蒂去掉，去掉辣椒蒂我们做出来的辣椒才是更鲜香的，不去掉的话后面容易发苦。去完辣椒蒂之后再把辣椒切成辣椒圈，然后剁碎。如果不想切的话可以把辣椒蒂去除之后放进破壁机里搅碎就可以了。
老奶奶50年做辣椒酱的秘方，步骤和配方全部免费送给你，赶紧收藏
弄好的辣椒碎可以拿出来倒在一个无水无油的碗里。接下来就可以准备需要的香料了，我们要准备的香料最主要的有大蒜和生姜，大蒜剥好皮洗干净一样可以放进破壁机搅碎，生姜也要洗干净然后切成小块，再放进破壁机搅碎。
老奶奶50年做辣椒酱的秘方，步骤和配方全部免费送给你，赶紧收藏
我们把捣碎后的大蒜和生姜倒进辣椒里，充分搅拌，一直到搅拌均匀就可以了。接下来我们再准备两块桂皮，四片香叶，一把花椒，三个八角，还可以准备一把小葱和香菜。材料都准备好之后就可以起锅烧油，油烧至6成热 然后把香料放进去一块炸了。在炸的过程中要注意安全哦，小心油溅出来。我们开小火慢慢地炸就可以了。
老奶奶50年做辣椒酱的秘方，步骤和配方全部免费送给你，赶紧收藏
炸到香料变得微微发黄就可以了，这个过程需要个三分钟左右，然后就把这些香料捞出来。捞出这些香料之后等热油变得没有那么热了再把辣椒倒进去，一直翻炒。这个时候可以开中火慢慢炒，炒出辣椒的水分就可以了。翻炒辣椒的过程大概6分钟左右，然后再开小火慢慢炒，这时候我们还要放20克的盐和10克的糖，然后倒入10克的生抽，如果家里有花生或者芝麻的话也可以捣碎了一起放进去。我们做的是不放花生芝麻的，所以加入酱料之后再翻炒均匀，大概三分钟就可以出锅晾凉了。
老奶奶50年做辣椒酱的秘方，步骤和配方全部免费送给你，赶紧收藏
晾凉后放进准备好的罐子里保存起来，这样子做的小米辣椒酱不仅鲜香美味，而且放一年都不会坏。学会这个制作辣椒酱的方法，以后就不用再花钱买辣椒酱啦。你学会了吗？
