100种简单好吃面条图片
面条是我们早餐的主要食物。一般来说，每个人都会选择在外面吃饭。他们总觉得家里做的东西不如外面做的香。今天，我们将分享100种简单好吃面条图片及做法大全！

100种简单好吃面条图片
1.干热面条

干热面食用油芝麻酱芝麻油葱鸡精胡椒面酱油萝卜干

1.让我们把干热的面条煮在锅里。

2.煮2.5分钟，取出水并沥干，然后加入一匙食用油，将面条弄脏。

3.加入勺芝麻酱和一匙芝麻油，搅拌均匀。

4.切一些葱。

5.将底料、鸡精、胡椒粉、辣椒面和酱油混合。拌匀备用。
6.最后，把撒了粉的面条再煮一分钟。取出放入碗底，加入芝麻酱、萝卜干和葱，拌匀。

美味的干热面条做好了，香味扑鼻。

2.葱面

[配料表]
青葱、干面、食用油、一勺糖、一勺酱油、两勺生酱油、一勺蚝油和鸡蛋

步骤
1.将青葱切成小段，将青葱白叶和青葱叶分开包装；
2.往锅里倒一碗油，在大火中加热后，将其翻到小火面前，开始煎葱。先把葱炒白，然后把葱叶炒熟。和小火一起慢慢煎，直到大葱完全变色，有点烧焦，然后你就可以从锅里出来了。此时，葱中的香味完全油炸，葱叶也可以食用；
4.过滤它。不用的葱油可以密封保存在冰箱里一个月。你可以在面条、凉菜和泡菜中加一点，味道会特别香；

5.取一碗你要搅拌的面条，加入两勺葱油。虽然它很香，但如果太多的话会感觉油腻。加入一勺糖、一勺酱油、两勺生酱油和一勺蚝油搅拌；
6.现在我们来煮面条吧。我今天用的是干面条，所以你不用等水烧开了。当你看到小气泡从锅底冒出来时，你可以下去用中火烹饪。水煮沸后，加入适量的水，使煮熟的面条变软，汤变清；

煮熟后，拿出来喝冷水。让刚煮好的面条收缩，味道更清爽。同时，它们不会粘在一起。加入一些葱，搅拌，颜色和味道会立刻显现出来。加一个煎蛋，看起来它有特别的胃口。葱花的香味溢出，特别诱人。你会觉得没有CD你不想停下来。它很香！

3.腌面

400克茄子、2汤匙盐、150克猪肉、适量番茄酱、适量大蒜、一小把豆类、1汤匙甜面酱、1汤匙蚝油、半汤匙生酱油、半碗淀粉水和适量面条

1.400克茄子，切丁，放入碗中，迅速倒入水，加入2汤匙盐，拌匀腌制10分钟，防止茄子氧化发黑；
2.150克猪肉，切成肉丁，放入碗中备用；
3.1把豆子，洗净切成小块备用；
4.一小碗番茄酱；

5.茄子也被浸泡了。取出，把水挤干一点；
6.将锅中的油加热，将肉丁炒至肉微变色，加入大蒜爆香，然后加入茄子和豆类，继续用中火炒，茄子炒软后加入西红柿，炒几次，沿锅边倒入适量水，然后加入一汤匙甜面酱、一汤匙蚝油和半汤匙生酱油，翻炒均匀，盖上盖子，用中火慢炖；

7.锅里的汤快干时，加入一匙盐调味，用半碗淀粉水使汤变稠，然后用浓腌料腌制汤。这种茄子腌汁真是超级香；
8.现在我们来煮面条，烧开水，然后把面条晾干。煮熟后，把冷水递过来，这样面条就不会粘在一起了；
9.然后立即取出放入碗中。最后，把我们做的盐水倒进去，香喷喷的茄子面就做好了。

4.撕面条

面团：200克面粉，2克盐，100毫升冷水
配饰：酱油、芝麻油、盐、胡椒、大蒜酱、黄瓜丝、胡萝卜丝和葱丝
1.首先，混合面粉、200克面粉、2克盐（增加面筋）和100毫升冷水。用手揉面粉。你不需要把它揉平。首先，基本上把它揉成面团。刷油。将整个面团均匀擦拭，盖上保鲜膜，放松15分钟；
2.15分钟后继续揉面团。这时，面团会变得更油腻，更容易揉匀。继续刷油，均匀擦拭，盖上，再放松15分钟；

3.15分钟后，我们将面团移到砧板上，轻轻揉搓，揉成较厚的条，涂上同样的油，将面团唤醒15分钟；
4.15分钟后再次搓面条。此时，它比仅仅摩擦要长得多，大约是前一步的两倍。继续均匀地刷洗和擦拭，并在每一侧涂抹机油。这是至关重要的一步。盖上盖子，再醒来15分钟；
5.事实上，15分钟后的面条是不能搓的。它可以变得很长，轻轻拉伸后不会断裂，表面也很光滑；

6.面条拉长后，你就可以来吃这道菜了。在盘子底部刷油，开始刷面条，然后在表面刷油。如果有重叠，记得在每一层上刷油，盖上保鲜膜，醒来1小时。醒来时间越长，面条的延展性越好；
7.擦一些黄瓜丝和胡萝卜丝，切一些葱，醒来后煮一大锅水。现在看看面条。你可以把它们拉得又长又细，轻轻一拉。他们根本不会崩溃。这很简单。

8.水沸腾后，直接放入锅中，在放入锅中的同时拉伸。它简单快捷。煮面条就行了。当水第一次沸腾时，你可以加入适量的水。面条的味道更好。煮到所有的面条都浮起来，看起来是半透明的。你可以从锅里出来，把它们放在冷水里一段时间；
当夏天来临时，我们将做凉面。更开胃。生酱油、醋、芝麻油、盐、胡椒、蒜茸酱、黄瓜丝、胡萝卜丝和葱花搅拌均匀后即可开始。口感顺滑而浓郁。无论是凉面还是炒面，都非常美味。

5.方便面

★配料表
第一种：方便面1袋，鸡蛋1个，火腿2个，适量小青菜，葱，蒜末
酸汤汁：1把蒜茸、1把葱、1茶匙辣椒面、1茶匙白芝麻、2茶匙热油、2茶匙生酱油、2茶匙陈醋、1茶匙盐和半茶匙糖
第二种：一袋方便面、适量小蔬菜、半杯牛奶、一把奶酪和一个鸡蛋
★制造步骤
1.先切一些葱和大蒜，然后切成两片火腿；

2.切好后，我们先将酸汤混合，在碗中加入一把蒜茸、一把葱、一茶匙辣椒面和一茶匙白芝麻，然后倒入2茶匙热油、2茶匙生酱油、2茶匙陈醋、1茶匙盐和半茶匙糖。搅拌均匀后，先放在一边；

3.将锅中的油加热，先煎一个荷包蛋，然后加入火腿炒；

4.然后我们可以煮面条。锅里的水煮沸后，加入方便面，煮沸1分钟后加入一些小蔬菜

烫好后与面条一起取出，放入刚调好的酸汤中，搅拌均匀，再加入半碗面条汤。最后，把水煮鸡蛋和火腿放在上面，你就可以开始了。这碗酸汤方便面真好吃。在最近的天气里，有了这样一个碗，你可以在饭后暖和起来；

5.除了酸汤味，我最近还发现了另一种吃方便面的新方法。同样的方法，先烧开水，然后加入方便面调味袋，用沸水煮方便面，煮1分钟后加入青菜；

6.此时，我们加入一些牛奶。这就是灵魂。不要加太多。只需一小半杯，然后加入一把奶酪。喜欢煮鸡蛋的人也可以躺在水煮鸡蛋上。小火烹饪3分钟后即可熄火；

7.关掉火，把它倒出来。最后，倒汤。这碗方便面的灵魂就是这锅汤。牛奶味浓郁，味道鲜美；

6.炒面

面条、韭菜、半洋葱、青葱和豆芽：1汤匙生酱油、1汤匙老酱油、1汤匙蚝油和少量胡椒
1.其实最好用韭黄切成小片韭菜，这样会更嫩更香，因为如果你不买，只能用韭菜；半个洋葱就够了。撕碎它；把葱切成段；豆芽也准备好了；

2.水煮沸后，关火，倒入面条，加入一些油，浸泡2分钟。这里不开火有两个主要原因。首先，面条是煮熟的，煮熟后会腐烂。二是煮的时候水会多，味道会差得多，

把它拿出来，控制水分。加入一些食用油，用筷子将其松开。添加食用油的主要目的是使面条不粘在一起。在这个过程中，继续这样采摘面条，这样可以迅速降低温度；

3.现在让我们搅拌：1汤匙生酱油，半汤匙老酱油，半汤匙蚝油，一点胡椒，搅拌，然后加入一些水搅拌均匀；

4.把油倒进火锅里，放平，然后小火慢慢煎。此时，不要用抹刀转动。通过旋转锅来操作，这样面条就可以均匀地暴露在火中。煎约3分钟，当一面有点金黄酥脆时翻过来；

5.加入一些油，慢慢煎。当蛋糕两面都变脆时，用筷子转动，这样蛋糕的中间部分也能碰到火。一般来说，餐馆采用半炸的方式。你可以在家里少用油。当它几乎准备好时，先上菜；

6.将油倒入火锅，加入洋葱炒香，加入豆芽炒香，加入洋葱炒豆芽。豆芽煮熟后，加入面条，倒入我们混合的豆豉，首先是锅边倒的豆豉，然后将剩下的一半倒入面饼的中间。锅边倒主要是让豆豉油接触锅的热量，

为了挥发豆香，用筷子炒，每面都包上酱汁，加入韭菜，继续炒，1分钟内即可出锅；虽然这面不是鸡蛋面，但真的很香。味道有点脆，和我们的炒面完全不同。

7.剪面

面团：300克面粉、5克盐和150毫升温水
灵魂酱：细辣椒粉、胡椒粉、白芝麻、生酱油、醋、盐、糖、葱、蒜末、热油
1.先搅拌面条：300克面粉、5克盐和150毫升温水。基本上先把它们揉成形状。起床10分钟。10分钟后再次揉搓。揉捏和抚平它们很容易。继续醒来半小时；
2.葱切碎，蒜蓉切碎；

3.面团也是醒着的。现在把水烧开。水煮开后，用剪刀把面团切成小鱼面。切小面鱼时，把火关小一点，把它们都放进锅里，用大火煮。当所有的小面鱼煮熟后浮起来，当它们看起来有点半透明时，就可以被捞出来。快速地喝一口冷水后，味道会更好；
4.现在让我们调整一下灵魂酱：辣椒粉、胡椒粉、白芝麻、生酱油、醋、盐、糖、葱、蒜粉，撒上起泡的热油，葱和蒜的气味会立即被刺激。搅拌一下，你就迫不及待地想尝一尝了。这种颜色看起来特别有吸引力。口感顺滑。吃起来很有趣！

8.炖面条

面条：150克中筋粉、1克盐和70克水
配菜：150克豆类、1片芹菜、100克豆芽、180克猪肉、适量食用油、2汤匙酱油、2汤匙盐、1汤匙13种香料、半茶匙胡椒、半茶匙芝麻油和1汤匙豆芽
1.先做手擀面，150克中筋粉，1克盐和70克水，边加边搅拌，用筷子将盆和盆底刮干净；
2.用手揉搓面团，这样你就可以轻松地揉搓手灯和面盆灯的状态。至于面团光，你必须继续揉几分钟，面团就会非常光滑；

3.面条不可松软，只可软硬适中，然后用保鲜膜包裹起来，醒20分钟；

4.当我们醒来时，让我们洗蔬菜。一把150克的豆子应该先清洗，然后破碎。豆类富含水溶性维生素。破碎后的清洗会导致大量营养物质流失。所有正确的处理方法必须先清洗，然后打破；

5.一个芹菜，切碎，洗净，切成小块；
6.豆芽100g，洗净取出备用；

7.现在切肉，180克猪肉，先切片备用；

8.面团醒来后，取出，撒上干面粉，开始滚动。醒着的面团可以很容易地卷开并变薄。切记在擀面时要撒上干面粉，以防粘在一起；
9.最后，做一个大面饼后，取出擀面杖，用刀切成面条；用手轻轻摇动面条，面条就会完全摊开；10.用手擀面条，放入碗中，加入少许食用油，然后用手抓住，防止粘在一起；

11.最后，将其放入蒸锅中，煮沸水，在锅中蒸10分钟；

12.蒸面条时，我们只是来炒菜。我们开锅倒油。油热时，姜、蒜和干辣椒爆香，然后加入肉片炒。这肉不需要炸太久。它很容易变老，油炸到变白。它很嫩；

13.加入芹菜和豆类，炒至豆类变软。加入豆芽。豆芽煮得更好。一般来说，把它们加在最后。稍微炒一下，豆芽会变软；

14.加入不盖住面条的水，加入两勺酱油、一勺生酱油和两勺酱油，盖上盖子煮一会儿。在锅中煮沸后，再加入一匙盐、半匙十三种香料和半匙胡椒。搅拌均匀，熄火备用；

15.面条也是蒸的。取出，趁热与1汤匙芝麻油混合。不要用太多的油。面条可以有光泽，以增加香味，防止粘在一起；

16.将拌好的面条加入汤锅中，搅拌均匀。这样，面条就更美味了。将拌好的面条放入蒸笼中炖25分钟。炖得越久，面条就越软，越糯。

从锅里出来，闻起来真香！豆子炖面条不干不腻，味道鲜美

9.热汤面条

青葱，干面，猪油，酱油，醋，盐，糖，鸡精
让我们先烧开水。当我们烧开水时，我们会给它调味。首先在碗中加入两勺冷冻大葱，然后加入一勺猪油、两勺酱油、半勺醋、半勺盐和少量糖。最后，我们要吃些鸡精，用勺子把它舀进锅里煮沸的面条里；

2.然后用水煮面条，煮熟后取出，放入准备好的汤中，就可以吃了。洋葱香味的春面准备好了；

10.手工面条

白面：清水70克，食盐1克，高筋面粉150克
蔬菜面条：蔬菜汁70克，食用盐1汤匙，中筋面粉150克

1.先拌面条，在70g清水中加入1g食盐，先搅拌至融化，用淡盐水揉成面团，面团的弹性会更好，分几次加入150g高筋面粉，面粉不同，吸水率也不同，最好分几次控制用量；
2.用手揉面团。做面条的面团应该有点干。如果太软，在锅里烹饪时很容易折断。此外，煮熟的面条不结实，用高筋面粉制成的面团也不容易揉。记得揉一会儿；
3.先把面团搓平，然后用保鲜膜包起来，醒20分钟。当面团醒来时，我们会做一个绿色蔬菜手卷；

4.首先，清洗蔬菜。我用的是比较嫩的红薯叶。菠菜、生菜和黄瓜皮都可以；排水后，加入70克清水制成果汁，倒出并过滤掉，不要过滤残渣；

5.混合70克蔬菜汁和1茶匙盐，分几次倒入150克中筋面粉中。我们用中筋面粉做面团。顺便说一下，我们可以看到它和高筋面粉的区别。相同的比例和操作，但用相同量的绿色蔬菜汁代替水；
6.揉面团时，首先基本上要把它揉成面团。没有必要把它揉得很顺。盖上盖子，放松10分钟。10分钟后，我们继续揉面团。此时，面团将特别容易揉匀。对于今天的蔬菜面粉，我们使用这种简单的揉捏方法，用保鲜膜包裹，然后继续醒来20分钟；

7.此时，我们取出白色面团，继续揉捏。你会发现面团越来越好。这是非常简单的揉捏和顺利。大约3分钟后将其包裹起来，然后继续醒来15分钟。白色面团使用的揉面方法会稍微复杂一些。醒后揉3次，直到面团完全揉匀；

8.当我们最后一次醒来时，我们可以开始擀蔬菜面。在砧板上撒更多的干面粉，在面团上撒一些。开始滚面，记得在中间撒上干面粉，防止粘粘；

9.擀面团时，要不断打开、向上擀，改变擀面团的方向，使面团各部位受力尽可能一致，使擀出的面团厚度均匀，最后一次擀出的面团不会散落。直接把擀面杖拿出来。不要用叠好的面团。先把它放在一边，记得用湿布或塑料薄膜盖住，避免空气干燥；

10.将白色面团揉2分钟后，也可以开始滚动。按照上述步骤，记得多撒些干面粉以防粘在一起。使用更长的滚动销更容易。太短的擀面杖并不是一个很好的手工擀面杖。轧制表面不能太厚，否则成品会更厚。最好小于1mm，因为手滚后头发会上升，所以对厚度有一定的要求；

11.滚好后，你可以切面条。把它们和蔬菜一起切就行了。切面时，你可以根据个人喜好决定面条的宽度。这里没有要求。切面后摇匀，撒上干面粉以防粘连。然后你可以用手擀面条；

12.如果你不仔细看，这两种手卷面条没有什么区别，但仔细看，你仍然认为白色的面条更光滑，绿色的面条略粗糙。然后当你摇面条的时候，它不如白面好。烹饪后比较；

13.煮沸后，放下面条，滚三次后取出。滚三次，就是把面条煮沸，加入适量的水，重复三次，使面条的味道更浓；加入你最喜欢的调味料和酱汁，搅拌，你就可以吃了。

