蒜苔炒肉的做法 最正宗的做法
主食材：蒜苔350克，猪肉(后臀尖)100克，红圆椒一个。
配料：盐1茶匙，生抽15克，豆瓣酱15克，生姜20克，花生油20克，生粉2茶匙。
步骤1:
将蒜苔折成小段，并清洗干净，猪肉肥瘦分开，瘦肉切丝用生粉和配方里一半的生抽拌匀备用，肥肉切片，红圆椒切丝，姜切末。
步骤2:
起锅烧热不放油直接放入肥肉用文火把油煸出来。
步骤3:
再放入一半的姜末爆一下，然后倒入瘦肉丝炒至变色就马上盛出备用
步骤4:
另起锅放油和剩下的所有姜末爆一下，再倒入豆瓣酱炒一下
步骤5:
然后倒入蒜苔炒一下，沿锅边淋20克水继续炒
步骤6:
炒至断生后放入红圆椒稍炒一下后就倒入肉丝继续炒
步骤7:
再一次沿锅边淋入20克水，依次加入盐，加入剩下的所有生抽炒匀
步骤8:
出锅装盘。一盘适合下饭的蒜苔炒肉就做好了！
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
