好吃又简单的面条做法
老式炝锅面
今个咱先来分享一道老式炝锅面的做法，天冷吃着热乎，这面条子面汤一吃一喝还养胃，看看常吃汤面条子炝锅面的河南人，那个不是白胖白胖的，哈哈。
1.准备食材
做炝锅面食材很随意，喜欢吃啥菜的就会啥菜炝锅，只要有肉有菜就行。
黄豆芽、芹菜段、猪瘦肉、小白菜和现轧的鲜面条。
实在没条件买来现轧的湿面条子，干挂面也能凑合。
买肉时尽量买猪后腿肉，吃着紧实有嚼头，用五花肉更香。
芹菜、黄豆芽洗干净，小白菜切成段，菜帮就不要了口感没有菜叶鲜嫩。切好以后清洗干净。
2.先滑好锅，把肉丝炒一炒，闻到肉香味以后放入葱花、姜片一起翻炒，加入一点老抽上色把颜色炒均匀，放入芹菜、黄豆芽开大火炝出香味。
这个时候就该添水了，根据自己的饭量添水，两口人也就添两碗清水就够吃了。
开始调味：加入食盐、鸡粉、胡椒粉、十三香、生抽调味，面汤要稍微咸一点，煮出来的面条才咸淡适中。
盖上锅盖，大火把汤烧开，把面条下入锅里，水开以后用筷子携捞携捞搅散。开小火，慢慢煮。
生面条下多少最合适，用咱老家话来说：不稀不稠面条露头。
等面条全部飘起来，差不多就熟了，要是不知道生熟也可以叨出来一根面条尝尝。
这个时候把小白菜放入锅中，稍微烫一下，把小白菜烫软，淋点咱河南特产芝麻香油，再一携捞，关火。
这面条筋道爽滑，面汤浓香四溢，再加点醋来点辣椒，乖乖，太香啦，赶紧拿碗来盛吧！
酸汤面
1.准备食材
剥点大蒜，拍扁后剁成蒜末放入碗中，加一小把白芝麻、一勺辣椒面。
烧一勺植物油，油温烧至七成热，油面冒青烟时关火，把热油“刺啦”一声浇在辣椒面和蒜末上面，这香辣味，嗷嗷的直冲脑门，太给力了，就这味，真开胃。
酸汤面好不好吃，关键就在于汤调得好不好。
又香又辣的红油是最基础的味道，一定要把油温加热到七成，才能充分激发出香辣味。
但又不能高于七成，不然容易糊，口感发苦。
然后加入食盐、味精、鸡粉、胡椒粉、陈醋要多一点酸辣味才足。简单又家常的酸辣汤就调好了。
2.开始煮面条，大火把水烧开以后下入面条，最好用这种新轧出来的圆面条，比较耐煮口感筋道。
还是那句老话，不稀不稠面头露头。
用筷子搅一搅防止粘连，面条快煮熟时，咱趁着这个热面汤，放两根上海青进去烫一下。
烫断生以后捞出来放入清水中过凉，煮至再次开锅，面条差不多就熟了，煮面条的时候火不要开那么大，中小火慢煮就行。
一般看不到白色的硬芯，面条就熟了，先在酸辣汤中舀入几勺面汤，然后把面条盛到酸辣汤里，再放上咱煮好的上海青。
这面条与牛肉片，煎鸡蛋都是绝配，看看这红滋滋的辣椒油，裹满每一根面条，真是香辣开胃。
蒜汁捞面条
1.准备食材
咱先来调个蒜汁，这个蒜汁，全程不需要开火。
看看食材，荆菜叶、大蒜、芝麻盐、鸡蛋丝和黄瓜丝。
把大蒜放在蒜臼子里面，捣成蒜泥。加入一勺食盐，加盐能使蒜泥更加的黏糊，
捣碎以后，盛放在碗中。
蒜末的用量比较大，这里我们准备个小半盆，加入两勺生抽、三勺香油、五勺陈醋、一勺鸡粉、再倒入适量的芝麻盐。
芝麻盐本身就是咸的，这里不需要再放盐了。
再拿个小碗，挖入适量的芝麻酱，用温水谢开。最好调稀一点，方便拌开，不会成坨。
然后把调好的芝麻酱，倒在蒜泥里面充分的搅匀。蒜泥太稠的话可以加点温开水。
主要是为了防止拌面条的时候粘，我们的蒜汁就调好了。
2.煮面条
锅里多烧点水，大火把水烧开，放入面条，用筷子抖散防止粘连，开中小火，等面条全部飘起来了，看不到白色的硬芯基本上就熟了。
夏天咱吃的时候都是把面条捞出来用清水冲洗过凉，现在天冷咱用温水过一下，先弄一碗，浇上咱弄好的蒜汁，放点黄瓜条、鸡蛋丝和荆菜叶，那叫一个爽口。
虾油拌面
1.准备几个口蘑，洗干净切成片，口蘑的鲜味特别浓郁。
切几粒大蒜、生姜片，再切一点洋葱碎。
2.把虾头、虾壳、姜片、洋葱上锅煎一下，开小火翻炒，经常用勺子挤压虾头，压出里面的虾油来，多煸一会。
闻到浓郁的鲜香味时，沿锅边淋入料酒去腥，一直把虾头炒到发干了倒出来。
3.就用刚才熬好的虾油，放入蒜片、洋葱、小火爆出香味，倒入口蘑一起翻炒，把口蘑的鲜味炒出来。
再放入虾仁继续翻炒，让虾仁吸收吸油和口蘑的鲜味。然后加入生抽、鸡粉、盐、黑胡椒粒翻炒均匀。
把煮好的面条倒入锅中，颠锅翻炒，让面条充分吸收食材的鲜香味，条件好的也可以用意大利面，空心面口感也不错。
再淋入一点老抽上色，把颜色炒均匀就可以出锅了。一道鲜香味十足的虾油拌面就能开吃啦。
蒸面条
1.用这现轧的细面条，蒸出来比较好吃。把它拽断放盆里，淋上点油抄匀。蒸出来不粘，吃着还滋润。
把拌好的面条铺在篦子上，蒸锅烧上气以后上笼蒸8分钟左右，先把面条蒸个七八成熟，方便后期吸收菜汤入味。
2.蒸面条这个时候，咱把菜准备一下
五花肉、黄豆芽、芹菜是做蒸面条的老式三件套，有条件的还管加点豆角，就是现在吃豆角有点贵。
五花肉切成厚厚的大肉片子，吃住莊嘴。另外切点葱圈、姜片、用来爆锅。
3.锅热烧油，放进去几粒八角，一小把花椒，小火给它炸香了，炸干以后扒拉出来，吃到嘴里不舒服。
把五花肉放进锅内，煸出猪油，肉片炒香，微微带焦边以后放葱姜，把葱香味炒出来。做蒸面条油要适当多一点，不然拌出来的面条容易干。
沿锅边淋点料油，把香味激发出来。一点老抽上色， 把颜色炒均匀，然后放入豆芽，大火爆炒去除豆腥味，再放入芹菜继续翻几下。
舀进去两碗水，水量基本上跟菜持平就行了。
开始调味：加盐、味精、十三香可以多一点更出味，生抽做蒸面条的菜，盐味要重一点拌出来的面条才有味。
拿不准了咱尝尝。再怼进去半勺老抽把菜汤的颜色调的洪亮亮的，一会拌出来的面条好看。
4.大火烧开以后，咱把菜捞出来，菜汤留着拌面。这个时候面条蒸的差不多了。
把它倒出来，趁热抖散，把菜汤一勺一勺的舀在面条上面拌匀，不要一歇劲怼进去半锅汤面条吸收不完蒸出来该黏了
基本上每根面条都裹上汤就行了。
5.蒸第二遍
重新放在篦子里，再铺上菜，上笼继续蒸6分钟。让面条充分的吸收菜汤入味，时间到了可以焖2分钟再出锅。
出锅后要趁热抖散，这面条一见风立马就筋。看看这香喷喷哩面条，再来一碗老式鸡蛋汤，一看就有味口，今中午咋着也得怼两大碗。
