十七吃面条图片加文字
今天是正月十七，传统的“人七日”，也叫作“人气日”。一般将正月初七，正月十七，正月二十七称作人气日，初七管小孩，十七管中年人，二十七管老年人。在这三天有的地方吃饺子，有的地方吃面条。
为什么在正月十七这天要吃面条呢？众所周知，正月十五是上灯节，而正月十七就是与之对应的落灯节，有说法“上灯圆子落灯面”，所以正月十七有吃面条的习俗，加上人气日，吃了面条，有健康长久的寓意。
一、【鸡丝凉面】

【材料准备】
面条250克，鸡胸肉一块，葱，姜，蒜，香菜，胡萝卜，黄瓜，八角，香叶，辣椒粉，花椒粉，五香粉，芝麻，生抽，蚝油，陈醋，白糖，盐，油

【操作步骤】
1、把鸡胸肉放在案板上，用擀面杖顺着鸡肉的纹路敲散，方便鸡肉撕成鸡丝。
2、锅里倒水，放入一些葱姜，再放点香叶和八角调味，不喜欢也可以不加香料，最后加点料酒，加一勺盐，水烧开之后，把鸡胸放入锅中，煮10分钟左右，把鸡肉煮熟就可以。不要煮久了，鸡肉煮老了不容易撕成丝。
3、煮鸡肉过程中，切一些胡萝卜丝，黄瓜丝，再把香菜切成段，最后切点蒜末备用。
4、鸡胸煮10分钟左右差不多就好了，用沥网捞出来晾凉备用，千万别煮久了，煮久了鸡肉变老没有弹性，撕的时候很容易容易撕断。
5、鸡胸晾凉之后，顺着肉的纹路，撕成细丝，放入碗中备用。
6、锅里倒水烧开，把面条煮熟，煮到没有硬芯就可以了，不要煮的太软烂。煮好的面条放入凉开水中过一遍，这样面条口感有弹性而且不粘，捞出来放入晒网中控干水分。
7、把控干水分的面条盛入盘中，放上一些黄瓜丝和胡萝卜丝，再摆上鸡丝备用。
8、碗中放点蒜末，加一勺细辣椒粉和2勺粗辣椒粉，再加点花椒粉和五香粉，最后放一些芝麻，然后烧一些热油分两次淋在上面，这样辣椒的香味就全部炸出来了。
9、辣椒油做好之后，在里面加入2勺生抽，1勺蚝油，2勺陈醋，1勺白糖，最后少加点盐，用勺子搅匀，拌面的料汁就调好了。
10、把调好的料汁淋在鸡丝上面，吃的时候拌匀。鸡丝凉面就做好了，香辣爽口，开胃解腻，过年吃多了大鱼大肉，食欲不佳可以来一份试试，做法很简单。
二、【红烧牛肉面】

【食材准备】
牛肋条1斤，面条1斤，胡萝卜1根，油菜2棵，葱1根，蒜适量，料酒2勺，生抽2勺，老抽1勺，盐1勺，白糖或冰糖1勺，五香粉适量，黑胡椒粉适量。

【操作步骤】
1、把牛肉切成块备用，块的大小根据个人喜好2~3厘米就可以，切好的牛肉块放入清水中浸泡去一下血水。葱切成段，姜切片备用。
2、锅中加入清水煮沸腾，加入1勺盐，适量料酒，把牛肉放入沸水中焯烫一下。焯烫1分钟断生就可以，不要时间太长，否则牛肉就不容易炖软烂了。
3、炒锅中倒入少量油烧热，加入葱和蒜片翻炒出香味。
4、把焯烫好的牛肉放入锅中翻炒，炒至表面微微变黄。
5、加入1勺料酒，2勺生抽，1勺老抽，1勺盐，1勺白糖或冰糖，适量五香粉，适量黑胡椒粉，翻炒至牛肉上色。
6、加入清水没过牛肉，开大火把牛肉汤烧开，然后连汤带肉一起倒入高压锅中炖40分钟左右。如果没有高压锅就多添一些汤，文火炖一个半小时左右，具体时间要看选的牛肉是哪个部位，容易煮软的就缩短一些时间。
7、牛肉汤快炖好的时候，另起一个锅加入清水烧开，把面条放入水中煮熟，然后盛出控干水分备用。
8、用开水烫一点胡萝卜片和油菜备用。也可以选任何喜欢吃的青菜来搭配。
三、【炒方便面】

【准备食材】
方便面饼2块，鸡蛋2个，香肠1根，胡萝卜适量，尖椒适量，红辣椒适量，生抽2勺，耗油1勺，白糖少许，油适量，五香粉适量。

【操作步骤】
1、方便面放到开水中煮到七分熟，不要煮到完全变软，要不然炒面的时候会变软烂易碎。
2、面煮好之后捞出过凉水，然后用筛网沥干水分，放入大碗中备用。
3，把胡萝卜，尖椒，红辣椒，香肠和葱等配菜切好放入盘中备用。
4、鸡蛋打散，锅中放油烧热，把鸡蛋放入锅中炒熟。锅里的油可以多加一些，因为一会要炒方便面，油多一些面才能炒匀。
5、把之前切好的配菜放入锅中，炒至配菜变软。
6、把方便面倒入锅中，不要用铲子，铲子容易把方便面搅碎了，用筷子搅匀，让配菜和面均匀的混合在一起。
7、炒均匀的方便面中倒入2勺生抽，适量盐，少量白糖，适量五香粉，适量黑胡椒粉，用筷子搅拌均匀，然后关火就可以出锅了。
四、【番茄鸡蛋面】

【食材准备】
面条200克（2碗），鸡蛋2个，西红柿1个，香菜适量，小葱适量，生抽1勺，白糖1勺，胡椒粉适量，盐适量

【操作步骤】
1、小葱和香菜分别切成末备用。
2、西红柿用开水烫一下，等到外皮变软的时候剥掉外皮，然后切成丁，西红柿尽量切的小一点，这样更容易把番茄汁和果肉炒成番茄酱，汤汁的番茄味才会很浓郁。
3、锅中倒油烧热，把鸡蛋放入油锅中煎成荷包蛋，也可以提前把鸡蛋打散，然后再放入锅中炒，根据个人喜好决定用哪种鸡蛋就可以。
4、荷包蛋煎好后，先盛出来备用，然后锅中再接着加入一点油，把葱花和西红柿丁放入油中炒一下，如果喜欢汤汁里面番茄味浓一点的就多炒一会儿，炒成番茄酱，如果喜欢吃西红柿硬一点的口感，可以炒的时间短一些。
5、西红柿炒出番茄酱后，加入汤汁没过西红柿，然后开大火烧开，接着在汤汁中加入1勺生抽，适量盐和白糖，开大火直到汤汁烧开。
6、汤汁烧开后加入煎好的荷包蛋，鸡蛋煎过之后煮汤会让汤汁更香更浓郁。
7、番茄汤中下入面条直到面条煮软就可以了，直接在汤中煮面条，面条表面的面粉会让汤汁浓浓的，如果喜欢很清的汤汁，也可以另外起锅，用清水来煮面条，最后再淋入汤汁中。我喜欢浓浓的汤汁，所以直接在番茄汤中煮面。
8、面条煮熟后关火，撒入胡椒粉和香菜末，就可以吃了。
五、【饺子皮裤带面】

【食材准备】
饺子皮适量，胡萝卜适量，香菜适量，葱适量，油菜适量。生抽1勺，耗油1勺，白糖1勺，陈醋1勺，五香粉少许，辣椒粉适量，玉米油适量。

【操作步骤】
1、胡萝卜，大葱香菜分别切成丝备用。
2、锅中加入清水烧至沸腾，把油菜放到沸水中焯1分钟左右。千万不要在沸水中焯时间太长，否则油菜容易变色，而且口感会变软。
3、把饺子皮放在案板上，中间用到轻轻划开一道口，饺子皮两端不要划断开，要不然做出来的裤带面长度太短。
4、两只手扯着饺子皮两端，沿着中间划开口的方向轻轻往两边扯开，不要太用力，容易把饺子皮扯断。均匀的从中间往两侧拉，直到饺子皮被扯上长长的裤带面，还可以从一侧断开，裤带面长度会很长。拉好的面皮两侧多撒一些面粉防粘。
5、拉好的裤带面一片接着一片放入沸水中煮熟，煮的时候不要一次性全扔进锅中，因为裤带面较宽，互相之间容易黏在一起，所以一片放进沸水中煮几秒再放另一片，直到把所有的面皮全都放进锅中。
6、煮好立刻盛出来过凉水。因为拉好的裤带面很薄，煮时间长容易煮烂，过好凉水后放入碗中备用。
7、碗中摆入之前切好的，胡萝卜丝，香菜末，油菜，然后放入1勺生抽，1勺耗油，1勺白糖，1勺陈醋，五香粉少许，辣椒粉适量，最后把葱丝摆在上面。
8、锅中烧热油，直接浇在葱丝和辣椒粉上，烧出香味。
