炸酱面怎样炸酱好吃
炸酱面，是一道传统美食，以其浓郁的酱香，筋道的面条深受人们的喜爱。炸酱面的做法多种多样，每家都有各自的味道，有的偏甜有的偏辣，只要是自己和家人喜欢的都是最好的！炸酱面关键在于炸酱，不过大家在做的时候，不要只知道放酱了，今天我就把我们家炸酱的做法分享给大家哦！
炸酱面怎样炸酱好吃
准备食材
鸡蛋，五花肉，葱姜，甜面酱，鲜面条，盐，淀粉或者面粉，黄瓜，花生米
炸酱面的做法
做炸酱面，酱是少不了的，黄豆酱和甜面酱都可以，两者也可以混合使用。我们家用的是甜面酱，口味就会偏淡有一点点甜。炸酱里面也少不了肉，大家可以选择五花肉，油脂比较多，炸过之后也比较香。
制作步骤
1，将五花肉切成丁，葱姜切末，黄瓜切丝放置一边。鸡蛋打散，放油锅里炒散盛出备用。
炸酱面做法
2，锅底留油，油热之后把五花肉丁放进去煸炒，炒至金黄微焦。油脂煸出之后，吃着比较香。
炸酱面的做法
3，五花肉炒好之后，把葱姜末和鸡蛋倒进去，翻炒几下，倒入甜面酱。甜面酱的用量没有要求，够吃就行。炒酱的时候要全程小火，而且要不停地翻动，防止粘锅。
炸酱面的做法
4，准备两勺淀粉或者面粉，加适量的水搅拌均匀，然后倒到锅里，小火慢熬。
炸酱面的做法
5，炸酱面好不好吃关键自于酱，熬酱不能太急一定要小火慢熬，一边煮一边用勺子搅拌，防止粘锅。等到酱煮开之后，尝一下味道，适量加一些盐调味。这个酱是用来拌面的，味道可以稍重一些。
炸酱面的做法
6，酱熬好之后，盛出来，放一般晾凉备用。
炸酱面的做法
7，另外准备一个锅，烧水煮面。水里放一点盐，可以增加底味也可以让煮出来的面条更加筋道。水开之后下面条，面条不能煮太烂，一般三四分钟就可以煮熟，煮熟之后立马捞出。喜欢吃凉面的，还可以过一下冷水。
炸酱面的做法
8，将黄瓜丝，花生米等食材码到面条上，再浇一勺炸酱，然后拌匀即可食用。
炸酱面的做法
这就是我们家的炸酱面的做法，酱香浓郁面条筋道越吃越香。做炸酱面时，炸酱是关键，学会这几招，你也能做出好吃的炸酱面。
炸酱面的做法
第一招，炸酱的时候，放一些五花肉，煸炒金黄，这样吃着比较香。
第二招，倒入酱的时候，把酱翻炒几下，把酱香味炒出来。
第三招，熬酱的时候，不要只放水，要用一些淀粉水或者面粉水，增加酱的浓稠度，吃着比较香。
第四招，熬酱的时候多煮一会，增加酱香味，记住翻动一下，防止粘锅。
第五招，面条不能煮得太软，煮熟就行立马捞出，这样煮出来的面条筋道好吃。
