家常面条图片大全
面条，即可主食又可快餐，早就深受世界人民的喜爱。下面是小编整理的家常面条图片大全，欢迎大家参考阅读。
好吃的家常面条做法大全
家常面条图片大全
豆角焖面
主料：五花肉100g、面条
辅料：豆角、淀粉、葱、拌饭酱、生抽、香油适量
做法：1、首先将猪肉切丝，放入色拉油和少许淀粉搅拌均匀;豆角斜着切丝
2、把面条煮熟，冲凉，用香油搅拌均匀备用。
3、将平底锅烧热后，倒油，放入葱花爆香，接着放入猪肉丝、豆角丝煸炒。
4、接着依序放入拌饭酱，倒生抽，放面条，适量的盐、香油一起搅拌均匀，出锅即可。
茄汁牛肉面
主料：牛肉250g、面条500g、番茄200g
辅料：黄油、盐、葱、芹菜、料酒、黑胡椒粉、生抽、鸡精、白糖适量
做法：1、首先将牛肉洗净，切成小粒，用生抽和料酒腌制入味。
2、洗净番茄，去蒂切丁;葱头、芹菜分别洗净切粒。
3、倒适量黄油入锅里熔化，下葱头粒和牛肉粒炒散，炒出香味。再放番茄丁，将番茄炒碎、炒出茄汁。之后加芹菜粒、高汤、盐、料酒和黑胡椒粉，一起烧沸煮5分钟，放鸡精调味。
4、另起一个锅加清水烧沸，下面条煮熟。最后捞入碗内，浇上茄汁牛肉卤汁即可。
高汤素丝面
主料：面条100g、鸡蛋1个、娃娃菜1棵、小油菜2棵
辅料：油、盐、小葱、浓醇高汤、香醋、酱油、白糖、花椒油、香油、大蒜适量
做法：1、首先将娃娃菜和小油菜分别洗净，每棵切成4瓣;小葱切碎;鸡蛋放冷水锅中煮熟，剥壳切成两半备用。
2、取一大碗，放入香醋、酱油、白糖、花椒油、香油和盐，搅拌均匀。
3、在炒锅内放入适量的`油，烧至五分热，然后下蒜末和小葱炒香，倒入大碗中。同时煮锅内注入适量的水，烧开，把娃娃菜焯熟。
4、取出娃娃菜，往煮锅里挤入一支浓醇高汤，放入面条煮开，捞入大碗中。最后放入小油菜焯熟，摆盘。把煮锅里的汤汁倒入大碗中即可。
爆锅面条
主料;面条150g、猪瘦肉100g、黄豆芽100g
辅料：盐、十三香、姜、胡椒粉、芝麻油适量
做法：1、首先将猪瘦肉切丝;姜切丝;豆芽洗净。
2、在锅内倒入适量的油，下姜丝、肉丝，一起炒至变色。然后放入豆芽炒软，再放入盐、十三香和胡椒粉炒香。
3、最后在锅中倒入400ml清水，煮开，放入面条，煮熟，至汤汁浓稠即可。
葱油炒面
主料：香葱150g、熟面条适量
辅料：油100ml、酱油100ml、白糖30g
做法：1、首先将香葱切段。
2、在锅内入油，下香葱，用小火慢炒至干。然后淋上酱油，加适量白糖，煮沸。
3、待其冷却后装瓶，冷藏保存备用。
4、最后倒水入锅，把面条煮熟，加入热葱油翻炒均匀即可。
