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【牛肉面】冬天吃一碗牛肉面，补充蛋白质增强抵抗力，尤其孩子在生长发育期间需要更多的营养，这碗牛肉面就一定要做给家人吃了。
食材：面条，卤牛肉，鸡蛋和青菜适量。
卤牛肉具体做法和大家分享下吧：牛腱肉切成大块，放入冷水锅里面煮开焯烫然后清洗干净。接着，将焯烫洗干净的牛肉放入电压力锅中，卤料用到了大料几个，甘草几个，桂皮，香叶，姜几片，蒜瓣几个，小茴香，花椒，干辣椒少许，陈皮和干山楂。然后就是调料红酒3勺，老抽2勺，生抽4勺，盐和鸡精少许，胡椒粉1勺，黄豆酱1勺，糖适量，然后加入没过材料的水，盖上盖子，电压力锅50分钟左右。浸泡过夜，第二天也容易切片，而且汁都渗透到牛肉中，味道绝对好极了。
烧开水放点盐巴将面条放入煮。在面条下锅水刚开的时候，将青菜也放入烫下，取一大勺的卤汁放入碗里面，然后加入适量的面条汤，根据个人口味放点盐味精胡椒粉什么的备好，然后就将面条青菜都直接捞出来放入碗里面就成。
【葱油面】一道让无数人吃了又想吃的拌面。
材料：香葱一把蒜半头（不是很大个的那种）洋葱1/3粒桂皮和香叶一点点就好
调料：蚝油，生抽，老抽，糖（比例为1:1:2:2.5）芝麻油一大勺（家用的喝汤勺子）
做法：葱切成段，洋葱切小块，蒜切片、放入适量的玉米油（量要能漫过主料），除香葱外，所有材料放入熬香后放入葱段继续熬，（全程中小火），熬到葱段变焦黄，关火。加入蚝油，生抽，老抽，糖、重新开火，淋上芝麻油拌匀即可盛出。
葱油一次多做一些，第二天早餐直接煮面然后拌拌就可以吃了。特香
【家常炒面】南方人很喜欢吃碱面，尤其炒着吃才香。
材料：碱面辅料：肉丝青菜香菇胡萝卜调料：蚝油老抽生抽糖味精
烧开水放入面条煮开，然后点一次水继续煮开。捞出来过凉水沥干放入碗里面加入适量的油用筷子搅拌好。
热锅冷油将肉丝放入滑散变色就好。接着将香菇片、少许的胡萝卜丝和青菜一起放入翻炒，翻炒到青菜变软的状态就可以。然后将面条再放入，加入所有的调料，一边筷子一边铲子不断翻拌，这样搭配着炒，面条不会粘锅而且更快速的入味。
【红苋菜海鲜面】
做法是非常的简单，首先红苋菜去老根洗干净，准备少许的蒜蓉。虾去肠线去内脏清洗干净切断，花蛤一般菜市场会处理好泥沙。
开始先煎蛋，烧热放入油，油温5成打入鸡蛋，小火煎定型盛出来。
然后就是炒苋菜了，热锅热油放入蒜蓉和红苋菜翻炒片刻，然后加入适量的水酱油1勺，料酒少许胡椒粉少许，盖上煮开。等汤汁开了，将提前处理好的海鲜，可以根据自己口味选择，我放了花蛤、鱿鱼和鲜虾一并放入，继续等煮开煮熟。
另外准备一个锅烧开水，将面条放入煮熟，然后盛入碗中，将之前煮好的红苋菜海鲜连汤一起加入就可以了。
【家常炒河粉】
材料：河粉，蔬菜，香菇2朵，鸡蛋1粒，黄豆芽，是里脊肉一小块。
制作：将鸡蛋加少许的盐打散，里脊肉切成细条，加入少许水搅拌吸收后加入生抽胡椒粉和鸡精，一点点的生粉拌匀腌制几分钟。
接着热锅热油，将打散的蛋液倒入，快速的用筷子翻拌，看见凝固就盛出来。依然是锅里面放一点的油，然后直接将肉片放入用铲子搅拌，看见变色就盛出来备用。
在锅里倒入油，将黄豆芽，青菜和香菇片一起倒入，大火翻炒片刻，加入蚝油，生抽，老抽少许和一小勺的糖，然后将鸡蛋、肉片和河粉一起倒入，两手配合快速的翻炒几下，只要将调料都混合好就立马关火出锅。
【红烧排骨面】
材料：红烧排骨，面条和青菜
首先将排骨放冷水锅煮开焯烫洗干净。接着将食材都放入高压锅，加入1勺的黄豆酱，老抽适量，生抽适量，糖2勺，还有五香粉1勺，香料用了干辣椒1根，八角5个，花椒粒一小把，小茴香适量，姜片2个，加入适量水，上汽后转小火15分钟就成了。
这些可以晚上做好，第二天用微波炉加热就盛。然后烧开水煮面条烫青菜，最后一起放入碗中，加入红烧汁和排骨就可以了。
【虾仁大馄饨】
准备的材料：大馄饨皮，鲜虾仁适量，肉泥适量，鲜香菇1大朵，姜少许。
肉馅和（虾仁+香菇）比例是1：1，虾仁我用的是新鲜的虾去壳去肠线，加入盐腌制洗干净备用。
先把香菇洗干净和姜一起放入料理机打碎，然后加入虾仁稍微打一下，保持颗粒感。在肉泥中加入蚝油、生抽、一丁点的盐、胡椒粉和香油、料酒糖，顺一个方便搅拌到上劲，接着腌制10分钟。将搅拌好的香菇、虾仁一起加入到肉泥中，用筷子搅拌均匀，这样肉馅就准备好了。
馄饨皮分大小份，一般大的皮也叫抄手皮，小的皮叫扁肉，早餐我喜欢用大张的包，这样肉馅可以放多一些，吃起来口感也会更好的。将馅料包入。
烧开水，将大馄饨放入，再次煮开1分钟就可以了。如果是小扁肉，只要开锅即可，不要煮太久。准备香葱末或者香菜末，紫菜，鸡精和少许的盐巴，放入馄饨后再加点水拌一拌，一碗好吃营养均匀的美味早餐就做好了。
【酸辣粉】酸辣粉在家做吃着真过瘾，热乎乎一碗下肚，整个人都精神了。
准备土豆粉或者红薯粉都可以的，提前用温水浸泡。
锅里面热油爆香蒜蓉和少许的辣椒酱，然后加入热水，煮开接着把浸泡好的红薯粉加入继续煮，同时加入香醋，生抽和少许盐，最后鸡精调味，盛出来在表面放上香酥花生碎，就是一碗好吃开胃的酸辣粉了。


