韭菜炒猪血的家常做法窍门窍门
韭菜炒猪血的家常做法
工具/材料:
猪血300g、韭菜250g
大蒜30克、小米辣椒50克、生抽酱油30克、食盐适量、胡椒粉15克、蚝油15克、淀粉兑水50克
步骤 （共4步）
按步骤阅读：
1、将猪血处理好
猪血切成半厘米厚度的片，放入沸水焯2分钟，沥水备用。


2、将韭菜处理好
韭菜择好，洗净后沥水，切成段备用。


3、将韭菜和猪血翻炒
锅内放入少许油，放入蒜片煸香，放入猪血翻炒后加一点水，放入韭菜段翻炒。


4、加入调料后出锅
锅内放入盐、味精调味，翻炒均匀后出锅盛盘。


总结:
猪血可切成自己喜欢的厚度，翻炒时不可以过于用力或频繁，防止把猪血炒碎，韭菜炒至软身即可出锅。
推荐阅读：
1.韭菜的功效与作用及禁忌是什么
2.韭菜素蒸饺怎么做好吃又简单
3.怎么腌韭菜花 [韭菜花腌制方法 ]
