好吃易做的面食
葱油饼
取适量面粉加冷水搅拌揉成面团,放入盆中醒发15-30分钟。将大葱洗干净,切成碎末备用。面团醒发好以后,根据自家烙锅的大小制成面剂子,用擀面杖将面剂子擀成薄饼状,然后将花生油均匀地涂抹在薄饼上,撒上切好的葱末。喜欢葱香味的可以多撒一些葱末。然后用刀将薄饼划成几片(注意不要划断,要连在一起)。
将划开的薄饼片一层层叠加在一起,将葱花包起来揉成面团。用擀面杖把面团擀成自己需要的大小。起锅倒入少量的油,将擀好的面饼放入烙锅中,烙至两面金黄即可。家庭版的葱油饼外酥里嫩,葱香味十足。
驴肉火烧
居家期间不能外出买肉火烧,我们可以尝试在家制作。取适量面粉放入盆中,再取适量的花生油烧热,倒入面中,制成油酥放置待用；根据个人需求,取适量的面粉倒入盆中,将制成的油酥也倒进去,加入适量的冷水,将面揉成面团放盆中,醒发30分钟待用。
将切好的肉馅放入盆中,加入葱、姜末,撒适量的盐,依次倒入适量的花生油、生抽、料酒、花椒水,拌匀。随后将醒好的面团制成自己所需大小的面剂子,擀成薄皮,将馅包好用手压成饼状。
大多数市民家中有平底锅,先将压好的肉馅饼放入平底锅,正反面烙至六成熟,取出之后再放入空气炸锅中,烤至金黄即可。这样烤出来的火烧如同从炉子里刚打出来的一样,外皮鼓鼓,肉馅鲜嫩,那真叫一个好吃。
再推荐茄子馅的火烧给爱吃素馅的朋友。选紫皮圆茄洗净去皮切丁,撒少量的盐抓匀去水分,将粉条煮软切小段入盆,放入适量的葱末、姜末、盐、味精、花生油,搅拌均匀即可。有喜欢吃韭菜的可以加一些韭菜段,更鲜香。
肉丸子面
在绞好的肉馅里加入葱姜末,再加入一些泡好的海米,加入料酒、少许盐、味精、生抽、胡椒粉,打入一个鸡蛋搅匀,之后再加入肉馅五分之一量的淀粉,再次搅匀后,一个个团成丸子备用。起锅烧油,油量大一点,油温七成热时下入丸子慢炸,待丸子稍微变色,用勺子轻搅翻面。炸到丸子金黄捞出。另起一蒸锅烧水,水开后把丸子放到笼屉里蒸半小时拿出,放凉后切片。
准备糖蒜切片,香菜切末,摊蛋皮儿切菱形片备用。干黄花菜、粉皮、木耳提前泡发,这些当肉丸子面条配料备用。
起锅烧油,加入葱、蒜炝锅,加清水,倒少许酱油,放入丸子,加入盐、鸡精、少许白糖、胡椒粉调味。开锅后放黄花菜、粉皮、木耳煮2分钟关火。煮好的面捞出过凉开水放入碗中,按个人喜好加入蒜泥和香醋即成。
鸡丁面
买来的鸡胸肉洗净,切小拇指盖大小的丁,再洗几遍,洗出鸡肉里的血水,控干水分。加入料酒、少许盐、味精、胡椒粉,抓拌均匀备用。切点五花肉丁备用。提前切蒜末备用。准备一汤匙花椒磨碎,装到小碗中,锅中烧油,油热后浇在花椒碎里,这样简易版的麻油就做好了,放到一旁备用。
热锅凉油,放入五花肉丁慢慢炒出油脂,放入葱姜蒜爆香后,加入腌制好的鸡胸肉丁,翻炒变色,加入甜面酱或者豆瓣酱,加入少许料酒、生抽,然后加入盐、味精、少许白糖调味。出锅前加入蒜末增香。
煮面时烫点自己喜欢的青菜,煮好的面和青菜装到碗中,加入炒好的鸡丁酱,炸好的花椒油,然后加入煮面的面汤,最后撒入香菜末。家庭版鸡丁面鲜香好吃。
海鲜鸡蛋面
可以用蛤蜊肉,干、鲜都行,也可以用泡好的海米,根据个人喜好而定。喜欢的也可以都准备好一起加在里边,味道更鲜美。
准备做海鲜鸡蛋卤,取四个鸡蛋打入碗中,一小把韭菜切末放到打好的鸡蛋里,最后加入自己喜欢的蛤蜊肉或者泡好的海米(蛤蜊肉或者海米也要切碎),一起搅匀备用。
热锅凉油下入搅好的鸡蛋,定型后慢慢翻面,切记不要炒得太碎。然后沿锅边加入开水,水量根据面的量而定。加入盐、鸡精、味精少许、白糖调味。最后淋几滴香油即可出锅备用。煮好的面装到碗中,加入海鲜鸡蛋卤即成
葱油拌面
把半棵大葱切碎,放入锅中,加入油到可以盖过大葱即可,然后开小火慢炸。待到葱花由金黄色变成深红色,立刻把油连同葱花装到碗中放凉备用。然后将葱蒜切末备用。
煮好的面捞出过一遍凉水,控干水后放入碗中,加生抽拌匀,放入葱蒜末,另起锅烧油,热油浇在葱蒜末上边,再加入少许葱油。不喜欢蒜的人,可以直接加入炸好的葱油,忽略油泼葱蒜末这一步,最后拌匀。这样,一碗家庭版葱油拌面就做好了。

