炸甜面酱的做法
甜面酱在我国的北方有着很广泛的饮食基础，可拌面吃，也可以用做炒菜的酱料。如果在炸甜面酱时，时间长一些，那样味道会更加浓郁。更人胃口大开。下面我们就来介绍一下炸甜面酱的做法，希望对您带来一定的帮助。当然甜面酱虽然好吃，但因为甜面酱较咸，所以还是要少吃。
炸甜面酱的做法
购买质量好一些的老抽酱油，质量好的老抽会使甜面酱颜色好看；
将2两面粉加水调成面糊搅匀备用；
在锅内加入500毫升水烧开，加入20克“十三香”调味料（约家用小勺2勺，实际用量可根据当地顾客口味适当调整），煮5分钟左右；然后加入100克老抽酱油，再加入100克白砂糖（实际用量请自行调整），继续煮2分钟；再将调好的面糊倒入锅内搅匀，继续烧到似开非开的时候关掉火，放入味精、鸡精搅匀即可。
备注：以上只是标准的甜面酱制作方法，您可以根据当地顾客的口味进行再加工，比如可以加入芝麻酱或花生酱，也可以加入其他调味品放入炒锅内当成蔬菜来炒，具体想做出什么味道由您自己发挥。
以上就是甜面酱的做法，该方法最重要的就是小火熬制，当水分快要烧干的时候再闭火出锅，也可以放入自己喜爱的食材，如碎花生，干辣椒等。根据自己的口味来进行选择。要注意不可吃的过多，因为它的盐的含量是很高的，注意控制食用的量。
