爆炒腰花怎么做好吃家常做法
主食材：猪腰。
配料：料酒，淀粉，盐，醋，干辣椒，葱，姜，蒜，白糖，生抽。
步骤1:
猪腰去腰臊。
步骤2:
切花刀，加料酒洗2遍。
步骤3:
放盐，淀粉，料酒，葱，姜，腌20分钟。
步骤4:
锅中倒油，加葱，姜，蒜，干辣椒爆香。
步骤5:
加入腰花，炒至成卷后盛出。
步骤6:
锅中加入青椒和洋葱炒至断生。
步骤7:
加入腰花，盐，白糖，醋，生抽，料酒，翻炒均匀即可。
推荐阅读：
高考孩子吃什么菜补脑适合高考生补脑增强记忆力的菜谱
高考孩子吃什么菜补脑适合高考生补脑增强记忆力的菜谱
家常小炒菜谱1000大全
中午最简单的中午饭菜谱
家常100道菜谱大全
午餐吃什么菜谱大全
感冒咳嗽三餐菜谱
东北烧烤菜谱大全100种
家常菜菜谱大全窍门
家常肉菜100道菜谱
100个家庭小炒菜谱
健康清淡的一周菜谱
100道烧烤必点菜谱
中午饭菜谱及做法大全
10分钟简单午餐菜谱
