面条的花式做法
炸酱面
制作步骤
第一步、200克猪前腿肉切成5毫米左右的丁；准备1勺老抽、2勺生抽、4勺黄豆酱、1勺白糖倒入一个大碗内，加入150毫升清水用筷子搅匀；黄瓜洗净后切丝。
第二步、炒锅内倒入3勺食用油，油热后放入肉末，翻炒至变色，然后倒入黄豆酱用小火慢慢炒几分钟，汤汁变浓稠盛出即可。
第三步、水烧开后放入面条煮熟，然后捞出面条，浸入冷水，冷却后捞起控干水分，盛入碗里。
第四步、最后把炸酱浇在面上，码上黄瓜丝，再倒少许醋拌均匀即可食用。
油泼面
制作步骤
第一步、用温水化开约2克盐，倒入面粉中，搅成大的棉絮状，再揉成面团，盖保鲜膜饧二十分钟，硬度和饺子面差不多。
第二步、饧好的面团放面案上揉光滑，搓成长柱形，切成等量剂子，取一个剂子，擀成长舌状，两面抹油，以防面干，全部弄好放容器里，盖保鲜膜再次饧10分钟。
第三步、绿叶菜改刀，葱切小段，蒜切末；锅里水烧开，将面剂子撑长，放入滚水中，面煮至八成熟，放入绿叶菜。
第四步、另起锅，放入油，煮好的面连菜一起捞入碗内，撒辣椒粉，撒花椒粉，撒入蒜末，将热油浇在上面拌匀即可。
臊子面
制作步骤
第一步、准备配菜：提前将干木耳和干黄花泡发好，洗净；长豆角切成小丁，红萝卜插成细丝，再切成小段；豆腐切小丁片、黄花切小段、木耳切成丝。
第二步、摊鸡蛋饼，切成菱形块--做漂菜；韭菜切小段--做漂菜；锅内倒少许油，先放豆角和红萝卜，翻炒熟后放入黄花、木耳、豆腐。
第三步、加生抽，翻炒均匀即可出锅，装盘待用；锅内再倒少许油，加入4小勺盐，油烧热后，顺锅边倒香醋，加入姜丝，烧开倒半锅开水，放入炒好的配菜，放十三香、胡椒粉；放肉臊子，放2勺油泼辣子，把汤滚开，关火；放漂菜，鸡蛋片和韭菜碎，臊子汤就做好了。
第四步、另用一锅烧半锅开水，下入面条，面条滚开，煮至七成熟即可捞出；每碗只捞碗底一点面，浇入臊子汤即可食用。
牛肉面
制作步骤
第一步、把牛肉及骨头用清水洗净，在水里浸泡4小时，将牛肉及骨头下入温水锅，煮开撇去浮沫，加入盐，草果，姜皮及花椒用纱布包成调料包放入锅内，小火炖5小时后，捞出晾凉后切成小丁。
第二步、舀几勺煮骨头的汤加入清水里，烧开除沫，把萝卜洗净切成片煮熟；准备蒜苗、葱花、香菜碎备用。
第三步、将和好的的面，拉成细面下过煮熟，捞出后浇上牛肉汤、萝卜片、肉丁、辣椒油，撒上蒜苗、葱花、香菜碎即可食用。
刀削面
制作步骤
第一步、将面粉加水调制成面团（面粉与水的比例为5:2），揉至面团表面光滑细腻，覆盖显布略饧片刻，揉成前小后大的长圆柱形。
第二步、左手托面、右手持特制的弯形钢片刀，顺着面团的平面一刀刀地往前削，随削随落锅，煮熟捞起。食用时加肉炸酱、葱花、花生米拌食。
大盘鸡拌面
制作步骤
第一步、先和面，加盐，和软一些，和好后醒面。
第二步、鸡切块，锅内加3勺油烧热，炒糖色，加入鸡块，加葱姜，花椒大料，料酒，酱油，茴香，辣椒；炒上色出香，加水烧开，加切好的土豆，加少许盐，多留点汤。
第三步、把面擀成片，切条，再醒一会，约5、6分钟；水烧开后拉面，拉住两头上下抖动，入锅。
第四步、煮好的面浇上大盘鸡卤即可。
担担面
制作步骤
第一步、葱姜蒜切末，油烧热，放入葱姜蒜炒香，放入肉末炒熟，芽菜，酱油，醋，胡椒粉，辣椒油，放入一起炒。
第二步、煮面，面快好时同时放入青菜一起煮熟，将煮熟的面抖干；拌入酱料即可。
武汉热干面
制作步骤
第一步、将细面条扯成25cm左右的长度。上笼屉（要使用笼布或牛油纸垫在面条下）隔水蒸25分钟至面条9成熟。
第二步、蒸好的面条盛入较大的容器中，调入油（1汤匙，15ml）搅拌均匀。
第三步、在蒸制面条的同时，可以将榨菜条切成碎粒备用；将芝麻酱和芝麻香油充分搅匀成芝麻酱汁备用；将盐、生抽、红砂糖、白胡椒粉和鸡精混合均匀成调味料汁备用。
第四步、大火煮开煮锅中的水，将适量蒸好的面条放在漏勺中在煮锅中过开水3分钟，至面条全熟捞出沥干水分，放入碗中后调入调味料汁和芝麻酱汁，撒上榨菜碎和香葱碎。
第五步、食用时将所有材料拌匀即可。
河南烩面
制作步骤
第一步、和面，面稍微软一点（面里要放盐）；每半个小时和一次，一共和个3到4次就行了，醒面至少3个小时以上。
第二步、带骨牛肉，或羊肉炖汤，汤里只放姜，连盐都不要放；肉炖差不多烂以后将肉捞出；将骨头剔掉，肥肉剔掉继续放回锅里炖。
第三步、准备香菜、葱花、豆腐皮丝、海带丝备用，在开始做之前半个小时，将面全部写成两厘米宽的长条，两面抹油，再醒半个小时。
第四步、将长条的面甩开，越拉越长，拉成细面条；锅中煮熟，面块熟时，将海带、菠菜放入一起煮熟。
第五步、准备大碗，放入切好的肉、香菜、豆腐皮丝、葱花、盐、味精、辣椒；将煮熟的面盛入，再浇上炖肉的汤即可。
羊肉炒面片
制作步骤
第一步、将面粉加水合成软硬适中的在面团，然后将面团搓成一根根的粗面条，用手指沾少许清油把粗面条压扁，一层层放在盘内，用湿布盖好，醒一会儿，即可揪面片了。
第二步、揪面片是个“技术”，一般人揪的大小薄厚不一。要揪出的面片如同指甲，俗称“指甲面”。将揪好的面片煮熟捞出备用。
第三步、在煮面片之前，另锅炒菜。一般是爆炒的细羊肉（或牛肉）丝，内加蒜苗、粉条、花椒粉等佐料；也可加点菜瓜、茄子、白菜等青菜丝。
第四步、将煮好的面片放到炒好的菜中，同炒片刻，加上酱油，即可食用。食时可根据各人口味，加点辣椒酱或醋等调味品，则更味美可口。
杭州片儿川
制作步骤
第一步、用猪腿肉、笋分别切成大片，雪菜切成碎末。肉片下热油锅略煸炒一下，下笋片、胡罗卜片、酱油少许，再将雪里蕻下锅，加沸水稍煮即成。各料捞出，原汤留用。
第二步、在炒料的同时，将面条放入沸水锅内，煮片刻，去除碱水味，捞起，沥去水分，倒入卤料汤锅中煮沸，浇上猪油，盛入碗内，盖上雪菜肉片即可。
延吉冷面
制作步骤
第一步、香菜煮肉料：葱酒姜八角盐胡椒粉少许；牛肉整块烫煮2分钟后，捞出洗净。4杯水加煮肉料煮滚，放下肉块煮40分钟。
第二步、取出肉块，待冷后切成薄片；牛肉汤过滤后放凉，如有浮油需撇除干净，分盛入面碗中；水滚后，放下细面煮熟，捞出沥干，再以冷开水冲凉，放入面碗的清汤中。
第三步、面上再放泡菜丝、水梨片、蛋皮丝、牛肉片、炸过的松子和香菜段。
重庆小面
制作步骤
第一步、葱姜蒜切末，葱叶切葱花，肉碎用姜末和一半的葱白、蒜、豆瓣酱、蚝油、酱油、花椒面、料酒拌匀。
第二步、热锅放适量油，油烧全熟倒入碎肉翻炒熟；加入适量清水和少许生抽中火烧10分钟左右。
第三步、最后大火收汁捞出备用，面条放入沸水锅中用筷子拨散，待面条煮沸加入适量清水再次煮沸煮软。
第四步、面碗内调入葱蒜、辣椒油、花椒面、五香粉、酱油、醋、盐、鸡精、香油；调入适量的面条汤和葱花。
第五步、最后调入面条放入炒好的肉臊子就可食用了。
葱油拌面
制作步骤
第一步、小火熬猪油，慢慢熬出猪油把油渣丢掉；把葱切段入锅小火慢慢炒，不停翻动以免变焦。
第二步、加入适量的李锦记酱油即可关火，盛起另起锅煮面。
第三步、面煮好盛碗内，淋上葱油 拌一下就可以吃了。
