面条的各种小吃的做法大全
1. 1：干松爽:鸡丝凉面
· 和面中筋面粉100千克（可用半天），加入盐100克、碱40克、水23千克，和好后用机器压制而成。将面下入水中，煮制七成熟，面变黄捞出，放入素油（色拉油），保证面不粘连，放凉。走菜取一份面（150克）放入碗中，放入加了芝麻2克的自制酱油10克，醋、蒜水、辣椒油各5克，自制麻酱8克，盐2克，葱花、芝麻油各3克，白糖1克，焯过水的豆芽20克，鸡丝40克。鸡丝鸡腿放入水中，加入葱、姜、料酒沸水煮37分钟，拆骨、去筋、去皮、手撕后储存。
· 自制酱油生酱油25千克（可用2天）中加入红糖6千克，肉桂100克，白豆蔻75克，白芷、荜拨、香草各25克，排草50克，葱、八角各125克，姜250克，熬制2小时，期间不断搅拌至酱油发稠即可。自制麻酱花生酱、芝麻酱按1∶4的比例混合均匀，倒入香菜子油稀释呈糊状即可蒜汁蒜瓣打碎，加饮用水，调成粥状。
· 辣椒油将二荆条40千克，灯笼椒、朝天椒各20千克（天气热时灯笼椒可以加大用量，朝天椒相应减少用量；天气凉时则相反。80千克的量可用4天），放入锅中低温炒制至变色，舂碎，放入容器中，淋菜子油500克搅拌稀释，倒入热油，焖一夜之后，拿出放入藤椒油200克、花椒面300克即可。
· 各种面的做法大全
1. 2：碱香四豌杂面
· 水碱面是重庆特有的，一碗面端上来，闻着这个碱味你就知道这是正宗的小面味道，走菜时腌菜、芽菜让味道和谐醇厚，让小面更有回味，是客人在稍冷季节最喜欢的面。和面同上。走菜取一份面（150克）放入碗中，加入蒜汁、姜水、生抽、辣椒油、葱花各5克，腌菜、芽菜、自制麻酱各10克，肉酱50克，豌豆15克，拌匀即可。肉酱1.选肥三瘦七猪肉500克斩碎成粒。2.锅加菜子油100克加姜末、蒜末各50克炒至金黄，放入黄豆酱100克炒香，淋入料酒20克，老抽、盐各10克、鸡汤1千克熬制10分钟出香即可。
· 各种面的做法大全
1. 3
· 3：红烧牛肉面
· 新鲜牛肉200克，面条200克，新鲜小白菜100克（可用其它绿叶青菜代替）凉开水750克、，八角花椒适量。辣椒1根；酱油150杯、水6杯、酒1汤匙、辣豆瓣酱1大匙，麻油少许。
· 做法：
· 1、牛肉洗净切块，氽烫去血水。
· 2、起油锅，炒香葱、姜、葱段、八角、辣椒、牛肉，加入酱油1杯、水6杯、酒1汤匙、辣豆瓣酱1大匙，用中火煮约1小时。
· 3、水烧开，煮熟面条捞出，再烫熟小白菜。
· 4、碗中放入麻油少许、葱花、牛肉汤，加入面条、青菜、牛肉即可。
· 各种面的做法大全
