2022最火的家常菜
今天为大家带来了2022最火的家常菜的做法，这几道美食也是深受大家的喜欢，而且是很常见的几道美食。天天用普通的食材，做出最美味的餐食。同时也希望今天的美食能够给你带来一整天的快乐。
2022最火的家常菜
家常烧豆腐

〖食材清单〗豆腐青椒红椒葱姜蒜豆瓣酱白糖淀粉
1、准备两块新鲜的嫩豆腐，先将豆腐切成宽一点的豆腐片，再切条，最后切成豆腐块。豆腐切好之后放入碗中备用
2、准备生姜一块，切成姜片，改刀切姜丝，最后切成姜末，大蒜适量，拍碎，剁成蒜蓉。再准备一些小葱，葱白的部分切成葱段，葱叶子的部分切成葱段。葱白跟葱白叶子要分开盛放。
3、准备一些青椒红椒，去籽去蒂，之后切成青椒红椒丁。
4、准备适量的淀粉放入小碗里面，倒入一些清水，充分地搅拌均匀，淀粉水弄好放在一边备用
5、起锅烧水，放入一勺盐，水开之后放入豆腐焯水，这样可以取出豆腥味，另外还可以使豆腐更紧实。大火烧开之后煮1分钟捞出。
6、起锅烧油，放入葱姜蒜末爆香，炒出蒜香味，放入一勺黄豆酱，继续煸炒出豆香味。炒好之后添加少许清水，大火煮开。之后把豆腐倒进锅中。
7、炖煮一分钟后开始调味，添加生抽老抽、适量的蚝油，放入一些胡椒粉，去腥增香，轻轻地翻拌，炖好之后掺入一些薄芡，这样可以使汤汁更厚重。分三次加入。
8、汤汁炖到浓稠的时候，添加少许盐，再放入一些鸡精，翻拌入味，放入青椒红椒丁，翻拌片刻
9、翻拌均匀之后，撒入葱段，盛入盘中，美味好吃的家常烧豆腐就做好了。
糖醋排骨

糖醋排骨是糖醋味型中有代表性的一道深受大众喜爱的特色传统名菜。
所需食材：排骨葱姜料酒冰糖白糖
1、准备适量的排骨，先把排骨剁成大小均匀的排骨块，之后放进盆中，添加适量的清水，再放入一些面粉，面粉有着很强的吸附作用，浸泡10分钟左右
2、浸泡好之后，用清水清洗几遍，一直洗到水不再浑浊就可以了，洗净之后直接放进锅中，冷水下锅焯水，放入大葱片、姜片、料酒去腥三件套。
3、排骨大火烧开之后，撇去表面的浮沫，浮沫撇干净，不然会比较腥，之后盖上盖子，转中火炖20分钟，直到把排骨给炖熟了。
4、排骨炖熟之后捞出，用筷子一扎就透就可以了。排骨捞出来放在一边控干水分，之后起锅烧油，把排骨放进去炒一炒
5、炒排骨的时候大火炒，煸炒出里面的油脂，一直炒到排骨外皮焦黄微微焦脆就可以了。炒出来的油可以盛出炒菜食用，之后往里面添加适量的白糖或者是冰糖继续翻炒
6、排骨一直炒到外皮上色，添加适量的生抽，翻炒均匀之后，添加一些热水，之后添加少许盐，再放入一把冰糖提鲜，之后放入适量的陈醋，盖上盖子小火炖到排骨入味
7、排骨炖好之后，打开盖子香喷喷的，之后开大火收汁。汤汁收得差不多的时候，关火盛入盘中，美味好吃的糖醋排骨就做好了，大人孩子都特别的爱吃。
砂锅鱼煲

〖食材清单〗鱼莲藕青椒红椒葱姜蒜啤酒洋葱
1、准备一条新鲜的鱼，先把鱼的内脏给处理一下，内部的黑膜要撕掉，不然会很腥，然后把鱼鳍鱼鳃都要弄掉，鱼的腥线也要给弄出来。鱼身给刮一刮，刮掉表面的黏膜。再次给它清洗干净。
2、鱼清洗干净之后，把鱼头还有鱼尾给剁下来，放在一边备用，然后把鱼肉剁成大块，接着再剁成小块。剁好之后，放进盆中备用
3、准备一个小碗调料汁，添加适量的生抽，再放入一些老抽上色，之后添加盐，一些料酒去腥。之后添加一些胡椒粉去腥增香，放入一勺白糖提鲜，之后添加适量的辣椒油，充分地搅拌均匀，放在一边备用
4、把调好的料汁直接倒进鱼肉里面，充分地抓拌一下，一直抓拌到使鱼肉均匀的上色，另外抓拌到鱼肉发粘放在一边备用
5、接下来准备一个洋葱，直接切成洋葱块，切好之后给它掰一下，这样更加入味。准备一节莲藕，削皮洗净之后，直接切成薄一点的莲藕片，放入盆中添加少许盐再倒入一些白醋，倒入足量的清水，浸泡10分钟。
6、准备一个青椒一个红椒，洗净之后去籽去蒂，之后切成辣椒丝，再改刀切成辣椒丁。准备适量的大蒜生姜，大蒜切成蒜瓣，生姜直接切成片，切好之后放在一边备用
7、砂锅里面放入一些食用油，放入姜片蒜片爆香，炒香之后放入洋葱继续翻炒，之后把莲藕均匀的平铺在锅底，把鱼肉放在莲藕的上面，也均匀的铺在砂锅里面
8、全部都铺好之后，直接倒入一罐啤酒，大火烧开，转小火，直接炖10分钟，啤酒可以去腥，也可以使炖出来的肉更加鲜嫩好吃、
9、鱼肉炖好之后，放入青椒红椒丁，这就可以直接开吃了，美味好吃的砂锅鱼煲就做好了。
酱牛肉

很多朋友都比较喜欢吃牛肉，牛肉本身有非常独特的香味，也非常吸引人，做成酱牛肉更是独具风味。酱牛肉保留了牛肉补中益气、强健筋骨、滋养脾胃等多重功效。
〖食材清单〗牛肉洋葱葱姜蒜豆瓣酱冰糖白酒
1、准备适量的新鲜的牛肉，先将牛肉放进盆中，倒入清水，浸泡2小时。这样可以泡出牛肉里面的血水。
2、趁浸泡的时间我们来准备配料，洋葱一块，切成洋葱块，掰一下，放进碗中备用，然后再准备一些生姜切成姜片，小葱切成葱段，也可以直接缠绕成葱结
3、接下来准备一些白芷、草果、香叶、八角、小茴香、桂皮。花椒全部放进盘中备用
4、牛腱子肉完全泡好之后，清洗两遍，清洗干净之后直接切成小块，然后用牙签扎一扎。这样更容易入味
5、牛腱子肉处理好之后开始调味，添加两勺豆瓣酱，再添加一碗生抽，再放入适量的酱油，充分地给它抓拌均匀。之后放入准备好的配料，然后再倒入高度白酒，再次给他抓拌均匀，直接放在一边腌制6小时左右
6、起锅烧油炒糖色，放入一把冰糖，先大火将冰糖给炒融化，之后转小火，炒至冒密集小泡泡的时候，呈现枣红色，倒入适量的开水，不停的搅拌，炒好的糖色盛入碗中备用
7、牛肉腌制好之后，把牛肉给捞出来，里面的调味料汁不要倒掉，锅中烧油，把腌制牛肉的调味料倒进去炒一炒，炒出香味之后倒入糖色，继续小火炒。炒好之后倒入清水，多倒入一些，
8、把腌制好的牛肉，全部放进锅中，放入一把冰糖，再放入一些干辣椒，大火烧开之后，转小火炖90分钟左右=
9、炖到一半的时候，往锅里面添加适量的盐再放入一些鸡精，充分地搅拌入味，再炖30分钟左右，炖好之后关火，继续焖3个小时，时间越久越入味好吃
10、牛肉焖好之后盛出，切成薄片。直接就可以吃了，特别的美味，一点也不比卖得差。
麻婆豆腐

〖食材清单〗豆腐大葱生姜蒜末豆豉豆瓣酱辣椒粉肉
1、准备适量的豆腐，先将豆腐切一下，切成厚一点的豆腐片，再切成豆腐条，之后改刀切成豆腐块。切好的豆腐块盛入盘中备用。
2、接下来准备一个大蒜还有生姜，直接给它拍碎，之后再剁成碎末，这样吃起来更加入味。准备适量的小葱，直接切成葱花，葱叶子跟葱白的部分要分开盛放。
3、准备一块猪肉，先切片，再切条，之后切成肉末，切好的肉末放在一边备用。再准备适量辣椒粉，也可以准备一些粗的辣椒面。全部放在碗中备用
4、锅中烧水，添加少许盐，再放入一些生抽，水开之后把豆腐放进去给煮一煮，这样可以去除豆腥味，另外煮出来的豆腐更加紧实好吃。豆腐煮好之后捞出，放进盆中备用。
5、起锅烧油，油热之后，放入肉末煸炒，煸炒出里面的油脂，炒出肉末的香味，放入葱姜蒜末爆香，之后再放入豆瓣酱，炒出酱香味，之后倒入适量的料酒。把准备好的辣椒粉也全部倒进去。
6、翻炒入味之后，添加一些生抽，再放入一些老抽，充分地给他翻拌均匀，放入一些豆豉，煸炒出酱香味，倒入开水，大火烧开转中火煮2分钟
7、煮好之后，把豆腐给添加进来，用勺子轻轻地推动一下，使豆腐更加入味好吃。中火煮3分钟，煮好之后，添加一些鸡精再添加一些白糖提鲜。
8、煮好之后，淋入淀粉水，分三次淋入，这样可以使汤汁更加浓郁好吃。烧好之后，淋入一些花椒油，再撒入葱花，煮好之后盛入盘中，美味好吃的麻婆豆腐就做好了。
茄子豆角

食材：豆角；茄子；姜；蒜；干红辣椒；生抽；蚝油
做法
1、豆角择去老筋，洗净切段
2、茄子洗净，切长条
3、干红辣椒切段
4、锅中热油，先放入豆角炸透至表皮褶皱后盛出
5、再放入茄子炸透后盛出
6、爆香姜、蒜、干红辣椒
7、放入茄子和豆角翻炒一会儿
8、最后调入生抽、蚝油，即可
清炒苦瓜山药片

食材：山药、苦瓜、油、盐、鸡精、大蒜
做法：
1、瓜去瓤去籽，切成斜片；
2、山药去皮切片；
3、锅中放水烧开，下入苦瓜片和山药片焯水；
4、大蒜切成片；
5、锅中注油爆香蒜片；
6、放入沥干水的苦瓜片和山药片翻炒；
7、加入盐和鸡精调味即可。
蒜蓉粉丝蒸虾

食材：虾20只，粉丝2小捆，白胡椒粉少半勺，葱花2大勺，蒜蓉8瓣的量，料酒2勺，盐少半勺，姜末1大勺，植物油3勺、生抽2勺，蚝油3勺，米醋2勺，白糖半勺，盐少许，清水2勺
做法：
1、粉丝提前温水泡软剪成段。处理虾：虾揪去头不要，剪开背部挑去虾线，剥去外壳，虾尾部的壳要留着，冲洗干净，虾用刀稍微拍一拍。
2、剥好的虾用料酒、盐、胡椒粉拌匀，腌制15分钟。准备：葱切葱花，姜切末，蒜捣蒜蓉，粉丝捞出盘子里码好。
3、把虾仁里的腌汁倒掉，把虾码在粉丝上。再用炒锅放少许植物油烧热，放入葱姜蒜蓉爆香，放点盐调个口味，趁热浇在虾上，淋入料汁。
小米蒸排骨

食材：小米、排骨、土豆、白糖、盐、生抽、料酒、耗油、辣椒酱
做法：
1、小米泡水三个小时；
2、排骨泡水三十分钟，去掉血水；
3、加入白糖3克，盐5克，生抽20克，料酒10克，蚝油10克，辣椒酱15克；
4、腌2个小时入味；
5、排骨加入小米搅拌均匀；
6、土豆切片放入容器底部；
7、再倒入小米排骨，上笼蒸40分钟左右即可。
凉拌海蜇皮

食材：海蜇皮、黄瓜、红辣椒、香菜、小葱、大蒜、生姜
做法：
1、海蜇皮要提前最好提前一天泡一下，要不然太咸了，清洗干净给它切块，黄瓜辣椒切丝，小葱切葱花，再把大蒜生姜切成末，香菜切小段。
2、准备一点冰块放入冷开水中，然后锅里水烧到下面有起泡状态把火关掉，把海蜇皮放进去焯五秒捞出来，放进冰水里面过一下凉水。
3、酱汁：把大蒜生姜辣椒放入碗里，加入适量生抽、陈醋、雨露、白糖搅拌均匀。
4、把海蛰皮捞出沥干水分，倒入调好的酱汁，最后放入黄瓜丝葱花香菜，往里倒点芝麻油，搅拌均匀就可以吃了。
洋葱炒肉

食材：洋葱、青椒、猪肉、生姜、大蒜、植物油、黄酒、生抽、老抽、白砂糖、食用盐、鸡精
做法
1、来个食材全家福，青椒，洋葱和猪肉，这一点点足够炒一大盘了。
2、青椒和洋葱洗干净之后切好备用，兔兔喜欢把食材切好分别装在不同的碗里，烹饪的时候直接倒进锅里，爽快干净。
3、猪肉洗干净，用厨房纸吸一下水分，切成肉丝。生姜切好备用。切好的猪肉不需要加淀粉腌制，因为兔兔选的猪肉肥瘦相间，烹饪过后的肉质也不会太柴。
卤鸡爪

食材：鸡爪、花椒、八角、桂皮、香叶、冰糖、料酒、老抽、生抽、十三香、姜
做法
1．鸡爪冲洗干净后，逐个减去指甲，锅里放半锅清水，倒入鸡爪，大火煮开后继续煮三分钟。
2．把鸡爪捞出用流动的水冲洗干净，沥干，倒入锅中，放清水大致盖过鸡爪。
3．煮开后，加一汤匙料酒，加入两片姜，加入三汤匙老抽和两汤匙生抽。
4．把花椒、八角、桂皮、香叶全部装入茶包袋，放入锅中，放入冰糖，加入半茶匙十三香。
5．再次煮开后转小火大约80分钟，至鸡爪酥烂入味，转大火收浓锅中汤汁即可
