正宗黄焖鸡的制作方法
【黄焖鸡】准备食材：鸡肉，青椒，香菇，土豆，葱姜蒜，干辣椒。
1、将青椒，香菇，土豆洗净后都切成块状放入盘中备用；可以用新鲜的鸡肉切成鸡肉块，或者用鸡大腿解冻后切成小块。

2、大葱切成葱段，生姜切片，大蒜去皮切成蒜末，干辣椒切段。
3、调料汁在碗中放入两勺生抽，一勺黄豆酱，一勺蚝油，一勺料酒，一勺老抽，一勺白糖。

4、锅烧水，将鸡肉加料酒焯一遍水后沥干捞出，然后起锅烧油，将葱姜蒜干，辣椒放入锅中进行爆炒，炒香后放入鸡肉，倒入调好的调汁翻炒上色。

5、鸡肉都均匀裹上料汁后，加入适量的清水，同时，放入香菇，土豆块，盖上锅盖，用中小火煮15分钟左右。
6、最后就放入青椒块开大火炒至汤汁浓稠，且青椒熟之后就可以了。

这道美味的黄焖鸡就制作成功了，看看这制作的成果，香浓汤汁，不比饭店的差。当然了，里面也可以另外放一些自己喜欢吃的蔬菜，比如金针菇，大白菜等。

在家自己做黄焖鸡，不仅成本低，关键是分量非常的足，干净又卫生，吃到嗨。图片来源于网络，如侵联删。

