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炸酱面的酱料怎么做
相信很多人来北方都非常的喜欢吃炸酱面这种美食吧？虽然在饭店里面这种美食超级的好吃，但是轮到我们自己在家里面做就完了，为什么我们做出来的炸酱面没有外面的香呢？炸酱面的酱汁要怎么做才好啊？

今天就来为大家分享一下炸酱面的酱汁到底要怎么做才好，大家学会了之后做出来的炸酱面也能和饭店里面一样受欢迎呢。炸酱面酱料做法全攻略，记住这四步，自家做的炸酱面不比外面的差。
第一步：取适量五花肉洗净之后去皮，将五花肉切成大约0.5cm的小丁形状，再将适量的大葱洗净去皮之后切葱丝、生姜洗净之后切成姜末的形状，另外准备适量的香菇切成小丁的形状备用。

提示：很多人做炸酱面的时候喜欢把五花肉剁成肉末的形状，但是这种做法是错误的，如果将五花肉剁成肉末就没有嚼劲了，吃起来不是很好吃。
第二步：炒锅烧热了之后向锅里面加入多一些的食用油，转动一下炒锅让锅里面均匀的沾上一层油之后将五花肉倒入锅里面煸炒到五花肉变色，继续向锅里面加入适量的姜末和八角继续翻炒出香味。

提示：大家做炸酱面的酱汁的时候一定要记得多放一些油，这样做出来的酱汁才好吃，翻炒五花肉的时候用中火就好了。
第三步：等到五花肉翻炒出油之后向锅里面倒入适量的干黄酱，用勺子不停翻炒均匀之后再放入同样多的干黄酱，将干黄酱再一次炒出香味之后再放入等量的干黄酱继续翻炒出香味。
提示：干黄酱一定要分多次倒入锅里面翻炒，这样炒出来的酱汁非常好吃，干黄酱也不会出现糊锅的现象。

第四步：继续向锅里面倒入香菇丁，再一次翻炒到香菇丁变软了之后将少量的食用盐倒入锅里面开大火将水烧开之后再继续炖煮3分钟左右，一直到香菇完全吸收了干黄酱的香味之后关火，美味的炸酱面酱料就做好了。
提示：大家在炖煮香菇的时候注意要用勺子不停的翻炒，不要盖上盖子炖煮，那样酱料很容易糊到锅上面。
