儿童面条怎么做好吃又简单
虾仁丸子汤面
材料：西红柿一个、虾仁4只、肉馅1勺、姜1片、荞麦面25克、盐、淀粉。
做法：
1、将虾仁清洗干净，加少许料酒和盐搅拌均匀后再用水冲洗。
2、将虾仁剁碎，加适量的盐、淀粉，顺时针方向搅成泥状，再用手抓成小球型。
3、在肉馅中也加入适量的盐、淀粉，顺时针方向搅拌成泥状，抓成球型待用。
4、将荞麦面煮熟在碗中备用。
5、将虾球、肉馅球、西红柿块、姜片一起放入沸水中煮熟，再加少量盐调味。
6、将汤和菜料放入面碗中即可。
鸡汤面条
口味：清香味工艺：煮
鸡汤面条的制作材料：
主料：鸡肉500克，面条(标准粉)250克
调料：盐20克
教您鸡汤面条怎么做，如何做鸡汤面条才好吃把熟鸡肉切成块，放入鸡汤，中火8分钟。食用前把面条煮熟，加清汤调好味，低火2分钟，每碗放上一块鸡肉，盛上即可。
鸡汤面条的制作要诀：
本品需鸡清汤约2500克。
儿童营养面
食材用料
猪蹄1斤相克食物
素面适量
墨鱼干少许
海米少许相克食物
蛏干少许
干贝少许相克食物
生姜一小块相克食物
水适量
儿童营养面的做法
1.猪蹄洗净飞水，墨鱼干，蛏干，海米，干贝洗净生姜拍扁
2.把洗好的食材放入砂锅
3.水烧开倒入
4.盖上盖子炖4小时
5.炖好了
6.汤，猪蹄分开乘盛出
7.水烧开
8.放入素面煮5分钟，也可以煮久一点
9.捞出
10.锅里水倒掉，把猪蹄汤和素面重新倒入锅中，小火煮至收汤
