鸡肉怎么炒好吃 家常
一、口水鸡
“口水鸡”这名字听起来似乎有些不雅，但大家可以理解为这鸡肉做出来都让人口齿生津。素有“名驰巴蜀三千里，味压江南十二州”美称的口水鸡，别看汤汁红红的一片，但却丝丝辣中满溢着鲜香。满满的酱汁，一口下去。。。

好了，言归正传。首先我们需要准备食材：一只处理好的三黄鸡、大葱、生姜、大蒜、白芝麻、花生米、酱油、美极鲜、陈醋、白糖、芝麻酱、红油、豆豉、油辣子、花椒油以及冰块。
起锅烧水，提起鸡脖子慢慢往下浸烫（分三次）。然后用勺子把热水淋在整只鸡身上。慢慢的，我们会发现鸡肉开始发紧，颜色也开始发黄。这时候我们提着鸡脖子，再次把鸡放入锅中，重复上次的做法。我们会发现，鸡身上的血水流了出来。然后我们把整只鸡捞出，锅内再换清水烧热。水烧开后，将葱段、姜片以及干红辣椒放入水中，整只鸡也放入锅中烧煮，在这个过程中，我们可以用勺子舀锅内热水浇在鸡身上。煮鸡不需要太长时间，微火10分钟左右就可以了。关火后我们让鸡在锅内浸泡半个小时。

起锅烧油，拿出花生米放在锅内小火慢炸，炸得金黄色捞出，放凉后剥去花生衣，切成花生碎备用。这时候鸡在锅内浸泡半个小时了，我们放入一些冰块，使其肉质紧绷。接下来，我们调一下汁儿。碗内放入蒜末、姜末、1勺糖、1.5勺醋、2勺酱油、0.5勺美极鲜酱油、1勺豆豉、1.5勺油辣子、1勺芝麻酱、1勺多点花椒油、2勺红油，然后搅拌均匀，放在一旁备用。
拿出冰镇好的鸡，卸除其中的骨头，鸡肉切成小块，装入碗中。然后将调制好的汁儿洒在鸡肉上面，撒上葱花，熟芝麻以及花生米，就大功告成啦！

二、照烧鸡腿饭
作为久吃不腻的照烧鸡腿搭配米饭真的是午饭的好选择。在家做好一份照烧鸡腿饭然后去上班真的是省去了点外卖的额外费用。而且在家做照烧鸡腿饭也非常简单，不需要太多的时间就可以完成。

准备好西兰花、玉米笋、胡萝卜、料酒、黑胡椒粉、食用油、盐、生抽、老抽、蚝油、蜂蜜以及焖好的米饭。接下来我们就要开始做照烧鸡腿饭啦！

鸡腿浸泡半小时去除内里的血水，然后冲洗干净后取出骨头，放入碗中。往其中加入食用油、料酒、黑胡椒粉以及盐调味，抓匀后腌制10分钟入味。在等待的时间内我们可以调照烧汁，将料酒、生抽、老抽、蚝油以及蜂蜜搅拌均匀，放到一旁备用。切好蔬菜放入锅中煮熟后捞出。将锅内水倒掉，加热并抹上一层油。先把腌制完成后有鸡皮的那面鸡肉放入锅中煎制，然后翻面，两面微黄后倒入照烧汁。盖上锅盖小火焖5分钟。最后，碗内放入米饭，蔬菜以及焖好的照烧鸡腿肉，一碗香喷喷的照烧鸡腿饭就做好啦。

三、家常版佛跳墙
食材：香菇、鹌鹑蛋、小葱、生抽、老抽、料酒、白胡椒、糖、盐、虾、排骨、火腿、黑木耳、整只鸡
首先，将整只鸡冷水下锅焯水去血水，然后加入姜片以及调料熬煮，捞出鸡后切块，鸡块和鸡汤备用。排骨切块下锅，加入料酒去腥，焯熟备用。鹌鹑蛋煮熟，剥壳备用。火腿切片备用。之后将处理好的排骨、鸡肉放在锅的最底部，上面加入火腿片、鹌鹑蛋、香菇、木耳以及虾。然后倒入鸡汤盖上盖子蒸煮两小时即可，最后撒上葱花就可以喝了。

四、辣子鸡丁
一口鸡肉一口辣椒的滋味是什么样？那当然得问辣子鸡丁了。对于爱吃辣的人来说，辣子鸡丁那得要超级辣。那么如何在家做好色香味俱全的辣子鸡丁呢？

首先，我们得准备三黄鸡、二荆条干辣椒、灯笼干辣椒、花椒、蒜、姜、盐、生粉、芝麻香油、白砂糖、料酒、生抽、油以及熟芝麻。
将鸡切成小块，然后用料酒、盐以及酱油、姜片、花椒抓匀，放置一旁腌制半小时。把花椒、干辣椒切成段，葱姜蒜切成末，备用。按照1勺生抽、半勺蚝油、20g白糖以及适量清水的比例调制好料汁，备用。

起锅烧油，油温七成热后下入腌制好的鸡块，中火炸至金黄（不要放太多油）。炸好后捞出，再用大火炸一遍，炸好后再次捞出。锅内留少许油，倒入葱姜蒜末炒香，之后放入干辣椒以及花椒快速翻炒。放入鸡块之后倒入料汁，均匀翻炒，使鸡块上都沾上料汁。最后大火快速翻炒，收汁，关火，出锅。
