麻辣香锅怎样炒好吃
主食材：牛肉丸1袋，芝士鱼豆腐1袋，七鲜川蜀风味清油麻辣汤底适量。
配料：豆皮适量，土豆适量，杏鲍菇适量，藕适量，莴笋适量，干辣椒适量，花椒适量，葱段适量，姜块适量，蒜末适量，白芝麻适量，香菜适量。
步骤1:
准备好牛肉丸、芝士鱼豆腐、七鲜川蜀风味清油麻辣汤底，以及适量豆皮、土豆、杏鲍菇、藕、莴笋等蔬菜；
步骤2:
将土豆、莴笋洗净后去皮，用波纹刀切成片；杏鲍菇、藕切成片，豆皮切成条；先将豆皮、杏鲍菇、土豆放入开水锅中略微煮一下捞出备用；
步骤3:
再将藕片、莴笋片快速汆烫一下捞出备用；
步骤4:
将珐琅锅洗净后，倒入适量植物油，放入干辣椒、花椒焙出香味；再倒入葱段、姜块、蒜末翻炒；
步骤5:
准备好七鲜川蜀风味清油麻辣汤底；
步骤6:
将汤底红油倒入锅中；
步骤7:
依次放入牛肉丸、鱼豆腐以及汆烫的蔬菜、豆皮，充分翻拌均匀；
步骤8:
出锅前，撒上白芝麻、香菜即可。因为汤底麻辣滋味非常浓郁，不需要再添加其它调料。“七鲜超市∣潮流火锅 自有生活”

推荐阅读：
1.黄金炒饭怎么做好吃
2.香干回锅肉怎么做好吃窍门正宗做法 这样做挑食孩子馋哭了
3.微波炉腊肠奶酪焗饭怎么做好吃又简单 挑食孩子馋哭了
4.鱼香肉丝怎么做好吃 步骤方法窍门是什么
5.蒜苔午餐肉蛋炒饭怎么做 蒜薹炒饭怎么做好吃窍门
6.原神慧眼识妖成就怎么做 原神重云邀约任务成就有哪些
7.麻辣羊蝎子怎么做好吃?做法步骤
8.秘制蒜香烤羊排怎么做比饭店还好吃
9.水煮肉片这道菜怎么做
10.千页豆腐烧肉的做法大全 怎么做好吃
