鸡丝凉面怎么做好吃又简单
主食材：荞麦全粉速食面70克，鸡胸肉60克，水果黄瓜半根，胡萝卜半根。
配料：生姜3片，芝麻油1大勺，鲜酱油1大勺，米醋1大勺，蚝油1/2大勺。
步骤1:
准备好所有食材
步骤2:
鸡胸肉横剖成2~3片
步骤3:
入开水锅加姜片煮5分钟，关火焖5分钟，撕开鸡肉内部变白即可捞出。
步骤4:
鸡胸肉扯成鸡丝，水果黄瓜和胡萝卜先切片再切丝
步骤5:
荞麦面条用温开水浸泡，约20分钟，泡到荞麦面条没有硬芯即可捞起沥水。
步骤6:
倒入芝麻油，搅拌均匀，防止面条粘连。
步骤7:
鲜酱油、米醋、蚝油放入小碗中搅拌均匀，调成味汁。
步骤8:
吃的时候将面条装盘，盖上鸡丝、胡萝卜丝和黄瓜丝，浇上料汁。
步骤9:
拌匀即可开吃，咸鲜酸爽，开胃！
推荐阅读：
1.番茄肉丝焖面怎么做好吃-秘制焖面做法步骤
2.元气早餐 2分钟鲜蔬鸡汤面绝密配方 汤鲜面劲道怎么做-焖面
3.懒人版电饭煲焖面怎么做好吃调什么模式-焖面
4.特色美食豆角焖面怎么做好吃
5.豆角茄子焖面怎么做才好吃
6.香菇肉酱拌面怎么做-焖面
7.干挂面面条怎么做焖面
8.家庭焖面条的做法
9.家常焖面条怎么做
10.豆角焖面的家常做法
