鸡肉咋炒好吃不腥
提起鸡肉，相信很多人第一时间想到的就是香菇。因为香菇和鸡肉真的实在太搭了，它们两个在味道上互补，口感上相辅。所以今天就跟大家分享一个鸡肉最好吃的做法，香菇鸡块。按照这个方法做出来的香菇鸡块非常的软烂，而且很入味，最重要的是一点腥味都没有。那么接下来就看一下这道香菇鸡块的制作教程吧。
【香菇鸡块】
【制作食材】鸡，淀粉，葱姜，胡椒粉，生抽，料酒，蚝油，食用盐，香菇，大蒜，干辣椒，食用油，老抽，十三香，青辣椒，红辣椒
【制作步骤】
1、那么咱们就一块开始准备一下做这个香菇鸡块所需要用到的各种材料吧！准备一只鸡，或者是半只鸡，吃的人少的话，就准备半只。准备3~5个香菇。然后再准备一根青辣椒，一根红辣椒。它们的主要作用是用来配色。然后再准备一大块生姜，六瓣大蒜，两根小葱，五根干辣椒。准备完了以上那些提到的材料之后再准备调味料。准备适量的胡椒粉，生抽，料酒，蚝油，食用盐，食用油，老抽，十三香。
2、咱们先来把准备好的鸡处理一下，将鸡剁成小一点的块状，然后放到一个大碗中。向碗中加入两勺淀粉，然后把淀粉和鸡块抓匀，抓匀之后倒入清水清洗干净，放入淀粉清洗鸡肉可以清洗得更加干净。
3、把清洗鸡肉的水倒掉之后，咱们再清洗一遍。清洗完了，向碗中加入一点姜葱，葱切成葱花，生姜切成丝。不要将所有的葱和生姜全部加进去，因为等一下还要用一部分。加进姜葱之后，咱们再加入适量的胡椒粉，生抽，料酒和蚝油。最后放一点食用盐抓拌均匀，放到一旁腌制20分钟。
4、把准备好的香菇去掉根部，然后清洗干净，再在香菇的表面打上十花刀。可能有人要问了，香菇表面打上十字花刀会更好吃吗？答案是否定的，不会更好吃，但会更好看。所以如果你比较懒的话，香菇表面的十字花刀也可以不打。香菇处理完之后，先把它放到一个小盘中。
5、 把它们剩下的生姜切成姜片，葱切成葱段，准备好的大蒜切成蒜片，干辣椒切碎，然后将它们一块放到一个碗中备用。向炒锅中加入适量的食用油，然后放入刚刚咱们已经切好的配料炒出香味，然后加入腌制好的鸡块翻炒至变色。
6、加入老抽给鸡肉上色，这样做出来的鸡肉看起来更加有食欲。然后再加入适量的食用盐和十三香，全部加进去之后再把香菇放进去，用大火翻炒一分钟左右，然后加入没过各种食材的清水，盖上盖焖十分钟。时间到了之后，咱们将锅盖打开翻炒一下，最后放入青红椒翻炒两分钟，炒到青红椒断生之后就可以出锅装盘了，一道非常美味的香菇鸡块就这样完成了。
