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其实面条这样做真的是很好吃，每次我们家做一盆都不够吃，孩子也是很喜欢吃，因为非常鲜香入味，不像热汤面那样会没有什么味道，其实葱油拌面是很简单的，下面就教大家具体的做法，喜欢吃面条的伙伴们记得收藏。

【菜品】：葱油拌面
【配料】：切面条100克、生抽5勺、老抽1勺、细砂糖2勺、食用油适量、葱段适量
【烹饪步骤】：
1、首先准备好要用的所有材料，切面最好是选用这种不太粗也不太细的，小葱切成葱段备用，生抽和老抽准备好。

2、老抽和生抽中加入盐个细砂糖然后搅拌均匀备用。

3、锅中加入足够多的水，然后烧开，将面条放入锅中煮熟之后捞出来备用，大约需要10分钟的时间。

4、锅中加入适量的食用油，油热之后将葱段下锅中炸一下。

5、葱段炸出香味之后将葱段捞出来。

6、将混合好的酱汁放入锅中一边加热一边煮一下，直到酱汁弄错了就可以盛出来，放凉了备用。

7、煮好的面条用冷水过一下，然后捞出来控干水分，将做好的酱汁倒在面条的上面，搅拌均匀，再把刚才炸好的葱花放在上面，这样简单的葱油拌面就做好了，实在是太好吃了，面条的口感是特别咸香的，而且还有一种葱花的香味，大家也来一起试一试吧。

【烹饪贴士】：
1、想要面条的口感更好一点，在煮好了之后捞出来就马上放入冷水中，这样面条吃起来的口感就会很清爽，而且还很筋道。
2、调味料的用量大家按照个人的口味来添加，糖不要放太多，一点点提鲜就可以了，放多了不好吃。
3、葱油拌面的做法是很简单的，将葱花一定要炸出香味来，这样拌在面条里味道才好吃。
4、切面最好是用中等粗细的面条，不要用太粗或者是太细的，大家也可以用挂面试一试，味道也很好。
