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今天来给大家分享8种家常面条的做法，有炒面，打卤面，焖面，拌面，盖浇面等，营养丰富，简单省事，忙的时候，不想太做太麻烦的菜的时候，煮点面条，整点小菜，拌一拌，非常的清爽好吃。今天就跟着我的分享快来一起试试吧。

鸡丝凉面
所需食材：鸡胸肉，蒜末，盐，鸡精，生抽，蚝油，醋，辣椒油，香油，麻油，芝麻酱，黄瓜，胡萝卜，香菜，花生米，芝麻，面条
美味做法
1准备两块鸡胸肉，煮熟捞出，晾凉撕成细丝备用。
2调个料汁，碗中放蒜末，盐一勺，鸡精一勺，生抽一勺，蚝油一勺，醋两勺，辣椒油一勺，香油一勺，麻油一勺，解开的芝麻酱五勺，芝麻，搅拌均匀。
3起锅烧水，下鲜面条，煮熟捞出过一遍凉水，控干水分放入碗中，放入黄瓜丝，胡萝卜丝，香菜，花生米，倒入料汁，搅拌均匀，即可，清清爽爽的夏日必备拌面，专治各种没食欲。

酱香拌面
所需食材：面条，黄瓜，火腿肠，生菜，牛肉香菇酱
美味做法
1起锅烧水，面条煮熟捞出过一遍凉水，控干水分放入碗中。
2碗中放入面条，黄瓜丝，生菜碎，火腿肠，牛肉香菇酱，拌匀即可，简单省事，清凉可口。

鸡肉土豆盖面
所需食材：鸡肉，土豆，面条，冰糖，要，鸡精，生抽，蚝油，十三香，老抽，干辣椒
美味做法
1鸡肉剁小块，起锅烧水，加料酒去腥，焯熟捞出，洗净控干水分。起锅烧油，放入冰糖炒化，炒糖色，下鸡块煸炒，上糖色炒匀，加盐，鸡精，生抽，蚝油，十三香，各一勺，老抽半勺，干辣椒，炒匀，加水炖20分钟，加切块的土豆，继续炖10分钟，收干汤汁。
3起锅烧水，煮面条，面条煮熟捞出控干水分放入碗中，把做好的鸡肉土豆一盖，就做好了，土豆软糯入味，鸡肉鲜嫩多汁，非常好吃。

西红柿鸡蛋打卤面
所需食材：鸡蛋，西红柿，面条，蒜，葱花，盐，鸡精
美味做法
1准备三个鸡蛋，打入碗中打散，起锅烧油，下入鸡蛋炒散，凝固炒成块，盛出。另起锅烧油，放入蒜片葱花爆香，下切块的西红柿炒出汤汁，下入炒好的鸡蛋，放一勺盐，一勺鸡精调味，大火爆炒一分钟即可。
2起锅烧水，煮面条，面条煮熟捞出，控干水分，浇上西红柿鸡蛋卤子，拌匀即可开吃，清爽好吃的打卤面。

鱼香肉丝盖浇面
所需食材：猪里脊肉，盐，料酒，味极鲜酱油，醋，白糖，淀粉，胡萝卜，青椒，木耳，面条
美味做法
1准备一块里脊肉切成细丝，放入碗中，加一勺盐，一勺料酒，一勺味极鲜酱油，抓拌均匀腌制20分钟。
2调一个料汁，碗中加入两勺醋，一勺白糖，一勺生抽，一勺淀粉，两勺水，搅拌均匀。
3准备配料，胡萝卜丝，木耳丝，青椒丝，起锅烧油，下肉丝滑散，炒熟盛出。另起锅烧油，下配菜煸炒，下肉丝，浇入调好的料汁，大火爆炒1分钟出锅，起锅烧水，下面条煮熟捞出控干水分放入碗中，把鱼香肉丝浇在面条上。

豆角焖面
所需食材：五花肉，豆角，葱姜蒜，面条，盐，鸡精，生抽，白糖，蚝油，十三香，老抽，鲜面条
美味做法
1起锅烧油，五花肉切片下锅煸炒炒出油脂，下葱姜末继续煸炒，下豆角煸炒，炒熟炒成翠绿色，加盐，生抽，白糖，鸡精，蚝油，十三香各一勺，老抽半勺，炒匀，加水没过所有的食材，炖煮煮开锅，盛出半碗的汤汁。
2下入鲜面条，盖上锅盖焖煮两分钟。打开锅盖，浇入剩余的汤汁，继续焖煮6分钟即可，出锅撒上蒜末，搅拌均匀即可，鲜香味美。

炒面
所需食材：方便面，鸡蛋，火腿肠，小青菜，盐，味精，蚝油，生抽，老干妈，
美味做法
1起锅烧水，下入方便面面饼煮熟捞出控干水分备用，另起锅烧油，下鸡蛋滑散，炒块。
2下入方便面，火腿肠，小青菜，一勺盐，半勺味精，一勺蚝油，一勺生抽，一勺老干妈炒匀，爆炒一分钟出锅。清清爽爽的夏日小炒面。

蒜苔炒干肠盖浇面
所需食材：蒜苔，干肠，面条，盐，鸡精，蚝油，生抽，十三香，白糖，蒜，干辣椒
美味做法
1起锅烧油，下蒜片干辣椒煸炒，蒜苔洗净切成小段下锅煸炒。
2干肠切片下锅煸炒，加盐，鸡精，蚝油，生抽，十三香，白糖各一勺。大火爆炒3—5分钟即可。蒜苔炒成翠绿色要炒熟。
3起锅烧水，下面条煮熟捞出控干水分，把蒜苔炒干肠盖在面上，好吃到根本停不下来。
