面条的调料汁怎么调制
大家好，今天我要教给大家的是，一道万能调料制的制作方法，只要你掌握了我教你的这道调料汁制作，不管是在拌面的时候，还是在制作凉拌菜的时候，往里面加入适量的调料汁，就能够让你做出美味的食物。每次我只要不想做饭的时候，就会在家里做上一小碗的万能调料汁，可以说是无所不能，下面就随我一起来学习一下，这道调料汁的制作方法吧，简单又容易懂，而且特别的好上手，就算是不怎么会做饭的人，也能够轻松学会其中的技巧。

【调料汁】
【制作食材】辣椒面，食用油，白芝麻，花椒，大蒜，小葱，食盐，生抽
【方法及步骤】
1、准备好的小葱，我们需要将其清洗干净后，把葱白和葱叶切断分开，再切成末分别装入小碗中备用即可。大蒜需要将其清洗干净后，再用刀拍碎切成蒜末，装入葱白碗中。然后往碗中再加入10克的辣椒面，以及10克的白芝麻。


2、准备一个干净的平底锅，将锅洗干净后起锅预热，并往锅中淋入少许食用油，等到油温8成热时，把准备好的干花椒倒入到热油中进行煸炒，直到花椒的香味被煸炒出。等到花椒被炸至颜色漆黑，且油出现冒烟时，即可关火。然后把花椒控干油份捞出并扔掉，用来制作调料汁的热油就准备好了。

3、把准备好的热油，分多次少量地加入到准备好的辣椒面当中，并准备一个汤勺，一边加入热油一边进行搅拌，让所有调料的香味被彻底地激发出。最后往碗中再加入一勺食盐，一勺白糖，两勺香醋和适量的生抽，并再次将其搅拌均匀，再把准备好的葱花倒入到碗中，将其搅拌均匀，一道万能的调料汁就制作好了。

4、调料汁准备好以后，我们就可以将其用来制作各种美食，下面我就教大家做一道面条吧。起锅烧水，往锅中加入小半锅的清水，等水烧至沸腾后，往锅中下入一小把的面条，并将面条煮熟，然后把煮熟的面条捞出过一道凉水，并放入碗中备用，再把准备好的调料汁舀几勺加入到面条当中，再撒上一小把的香叶，将其搅拌均匀，一道色香味十足的拌面就制作好了，每次我在家做早餐的时候，都喜欢这样去进行制作，做出来的面条味道别提有多香了，既美味又营养。

【小贴士】
1、在准备调料的时候，如果你是一位喜欢吃辣的朋友，可以往调料碗中多加入一些辣椒面。
2、在熬制花椒油的时候，油温一定要控制好，等油温到200摄氏度左右时即可。
3、往辣椒面中加入热油的时候，一定要分少量多次地进行加入，以防调料被热油烫焦糊。
3、在准备调料汁的时候，我们可以多制作一些，然后把准备好的调料汁放到冰箱当中进行保存，在需要食用的时候，只需将其取出，就可以制作各种美食。
