夏季晚餐食谱家常菜
酱爆肉丁

食材：猪肉200g土豆100g洋葱60g豆角60g胡萝卜60g料酒蛋清少许盐甜面酱
做法：
1、猪肉切1厘米左右大丁，用料酒少许盐抓匀，再放少许蛋清和淀粉抓匀，腌制几分钟
2、各种蔬菜切丁，备用
3、锅中倒入油，烧热，倒入肉丁翻炒
4、加入各种蔬菜丁，撒入少量盐，翻炒
5、下甜面酱炒香，翻炒会出锅即可
杏鲍菇青椒炒肉

食材：猪肉适量青椒一只杏鲍菇一只胡萝卜适量盐少许味精少许
做法：
1、猪肉切薄片，加适量生抽，老抽，胡椒粉，鸡精，湿淀粉拌匀码味十分钟
2、锅烧热后放适量植物油，至5成热时下锅翻炒至变色后盛出备用
3、胡萝卜，青椒，杏鲍菇切片备用
4、锅烧热加植物油，不要太少（杏鲍菇吸油），葱姜爆香后，先下入胡萝卜片，翻炒均匀，然后下杏鲍菇，因为杏鲍菇很吸油，锅马上就会干了，所以接着要加入适量水或者高汤煮一分钟
5、放入青椒片和肉片，加少许盐，鸡精调味即可出锅
豆花牛肉

食材：牛肉250g豆腐300g花椒10g干辣椒10g洋葱1/2个小葱若干高汤/水100g豆瓣酱1~2汤匙料酒1汤匙生抽1汤匙油适量淀粉适量醋1茶匙盐少许胡椒粉少许
做法：
1、洋葱切片、干辣椒切段、小葱切末备用
2、牛肉切片，加盐、料酒、生抽、淀粉、少许油腌制上浆备用
3、豆腐切大块，在加了盐的开水里汆汤一下捞出
4、热油入锅，七成热后放入花椒、干辣椒、洋葱、豆瓣酱煸炒出红油
5、接着加高汤或水，大火煮开转中火
6、滑入豆腐和牛肉片，加少许盐和胡椒粉提味儿，煮个2-3分钟入味
7、盛出，撒上葱花即可
肉末土豆泥

食材：土豆3个肉末200克甜面酱2勺糖少许盐少许胡椒粉少许淀粉少许
做法：
1、土豆无需去皮，先对半切开，放入冷水中煮熟
2、大约煮20分钟，根据土豆的大小可以调整时间长短
3、煮熟的土豆轻轻一撕，皮就掉下来了；去皮后放在大一点的碗里，捣烂
4、用少许的盐和胡椒粉调味，土豆本身很淡，少许加点调味料口感更好
5、觉得土豆太干的话还可以适当的加一点水，搅拌后细腻的土豆泥稠稠的，还带着点粘性，完全见不到大颗粒。保鲜膜上少少的刷一些油，挖土豆泥放上去
6、提起保鲜膜的四个角，一起放进小碗里
7、压压紧，倒扣出来做一个小山的形状
8、热锅，放油，倒下肉末，翻炒开来，让肉末均匀受热
9、多炒一会，看到肉末的外表微微起壳，这样才能把肉的香味完全炒出来
10、用2勺甜面酱（也可以用豆瓣酱）调味，甜面酱加进去后也是多翻炒一下，等甜面酱炒香，再加1勺糖，最后少许水淀粉勾芡
11、淋在土豆泥上，吃的时候用勺子挖一些土豆泥，在带一些肉末汁，一勺送进口中，混合起来的滋味实在太好吃了
泡菜炒五花肉

食材：五花肉泡菜色拉油适量料酒1茶匙小葱少许
做法：
1、五花肉去皮切成片，用一茶匙料酒抓匀腌制一会儿
2、把泡菜取出切成小块，泡菜汁滤出待用
3、平底锅烧热，在锅底轻薄的抹一层油
4、五花肉排入锅中，中小火两面煎到微微焦黄，倒入切好的泡菜，转大火，翻炒出香味
5、倒入泡菜汁一起翻炒（如果泡菜汁不够多，此时可稍微加点儿水）
6、翻炒一会儿，五花肉表面都裹上泡菜汁即可关火撒葱花出锅
鱼香莴笋丝

食材：莴笋猪肉干辣椒5克花椒1克淀粉4克豆瓣酱1茶匙老抽1/2茶匙花椒粉1克白糖1克味精1克醋2克葱1根
做法：
1、去皮的莴笋切丝，放入食盐腌制出水分
2、猪肉切丝，放入少许淀粉，干辣椒段、花椒粒
3、事先准备好勾芡的芡汁，碗中放入葱段、白糖、醋、花椒粉、味精、淀粉、少许水搅匀
4、锅中油烧热，将肉丝倒入锅中，炒至发白
5、放入豆瓣酱和老抽，翻炒均匀
6、将腌好的莴笋冲洗干净，沥干水分后倒入锅中，大火快炒
7、倒入事先准备好的芡汁，大火收汁即可
肉沫烧茄子

食材：茄子猪肉馅淀粉适量盐少许豆瓣酱1大勺香葱1棵大蒜5瓣小红椒2个植物油适量
做法：
1、茄子洗净切成略宽的条状，加入盐拌匀腌10分钟
2、盐好的茄条除去水分拌入淀粉，让每根茄条上都沾上薄薄的淀粉，锅里热宽油放入茄条煸炒至黄软盛出
3、锅里热油爆香大蒜碎，倒入猪肉末煸炒至变色；倒入豆瓣酱继续煸炒
4、倒入煸好的茄条，加一点点水收汁轻轻翻炒出锅，撒上香葱碎和小红椒碎即可
