干挂面做蒸面条的做法
面条作为中国的一种传统美食已经有几千年的历史了，面条的制作方法简单而又营养丰富。是许多地区的主食。超市中比较常见的面条种类比如说挂面都是干面条。那么干挂面做蒸面条的做法你知道吗。看下面的解答吧，学会这道菜在餐桌上露一手。
干挂面做蒸面条的做法
1.首先最好选择市场或者超市能够买到的鲜切面。买回来后先在冷水中浸泡。要注意的是浸泡时间不要过长，不然的话面条会松散。而且要用冷水，冷水能让浸泡后的面条更紧实。
2.把浸泡后的面条放入蒸笼中蒸煮十分钟左右就做好蒸面条了。做好的蒸面条可以根据自己的喜好搭配不同的配菜。要知道蒸面条可以做成酸辣口也可以做成甜食。是一种食用方法非常丰富的主食。
二、多吃面条的好处
1.面条对于肠胃脆弱的朋友是很好的养胃食物，许多肠胃消化不好的人可以将米饭主食换成面条，面条相较于米饭更好吸收还能够暖胃。
2.面条中还富含大量的蛋白质，要知道蛋白质是人体的基本需求。大脑的营养就是蛋白质，而且相较于碳水化合物满满的米饭，富含蛋白质的面条很适合瘦身健身的小伙伴们哦。面条在在煮熟或者像文中蒸熟的过程中会吸收大量的水分，本身会有更好的饱腹感。
3.许多人不知道的是面条中含有铜元素，这种元素虽然不常见但其实能够保护我们的发质。如果发现最近的头发有些干枯不妨多食用面条吧，不久就会发现头发又变得柔顺亮丽了起来。
蒸面条是很好的一种食用面条的方法。通过上文干面条怎么做蒸面条大家也了解了蒸面条做起来简单又方便。而且对于喜欢不同口味菜品的人选择也很自由，喜欢吃辣的朋友就在蒸面条中加些辣椒，喜欢吃甜的朋友甚至还可以在蒸面条中拌入蜂蜜。
