超有料的腊味炒饭怎么做才好吃
推荐阅读：
秋葵鸡蛋炒饭怎么做好吃又简单 图文教程图片
辣白菜炒饭怎么做好吃 图文教程图片
火山炒饭怎么做好吃 图文教程图片
小白菜蛋炒饭怎么做好吃
火山炒饭怎么做好吃
五彩缤纷的杂蔬金蛋炒饭怎么做
虾仁蛋炒饭的做法最正宗的做法
虾仁炒饭的经典做法
玉米粒牛肉炒饭的做法大全
虾仁炒饭怎么做-炒饭配料：葱花适量，酱油适量。

步骤1:
食材：鮨禾堂越光寿司专用米、腊肉、腊肠、青豆、洋葱和虾米。
步骤2:
将米洗净，放入电饭锅内胆中，倒入适量的清水，高锅盖，通电，选择“煮饭”功能键。
步骤3:
米饭煮熟，揭盖，放凉待用。
步骤4:
洋葱洗净切粒待用。
步骤5:
腊肉、腊肠洗净切粒待用。
步骤6:
蒸锅煮开水，放入腊肉腊肠，高锅盖，蒸10分钟。
步骤7:
揭盖，取出待用。
步骤8:
热锅，倒入蒸熟的腊肉腊肠。
步骤9:
煸炒出油后出锅待用。
步骤10:
原锅倒入青豆。
步骤11:
煸炒熟透出锅待用。
步骤12:
原锅倒入洋葱粒。
步骤13:
煸炒出味后出锅待用。
步骤14:
铁锅换成不粘锅，倒入全部炒好的食材，炒匀。
步骤15:
倒入适量的酱油提味、炒匀。
步骤16:
放入葱花炒匀，即可出锅享用。“鮨禾堂越光寿司专用米  煮饭更好吃”
