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10斤辣椒酱配方
相信世界上有很多无辣不欢的人，比如我，我就是一个非常喜欢吃辣的人，如果有哪一顿不吃辣那就不叫一顿饭，所以辣椒酱是我家的常客。说起辣椒酱，从小时候我就比较喜欢吃辣椒酱，尤其是老妈自制的辣椒酱，香喷喷的不是很辣，每次吃它，我能多吃一个馒头，非常的开胃下饭。今天我就来跟大家分享一个辣椒酱的做法，自制辣椒酱，做法简单，酸辣可口，一次秘制10斤，放一年也不坏。
自制辣椒酱，做法简单，酸辣可口，一次秘制10斤，放一年也不坏
辣椒酱的主要食材是辣椒，辣椒是生活中最常见的食材，每年的这个时候我总会买上一些辣椒将它腌起来，一次秘制10斤，不用等，现做现吃，存放一年也不坏，没食欲的时候来上一盘，瞬间让你的食欲大开，其做法也是非常简单的，就算是新手一看也便会的。接下来我就将这道辣椒酱的详细制作方法分享给大家，纯手工自制辣椒酱，味道纯正，现做现吃，一次秘制10斤，3天吃完。
自制辣椒酱，做法简单，酸辣可口，一次秘制10斤，放一年也不坏
【食材】：小米辣椒，线椒，姜片，食用盐，白糖，白芝麻，高度白酒，洋葱，花椒，八角，桂皮，香叶，香菜，食用油等
【具体做法】
第一步：准备一斤小米辣椒，一斤长线椒，挑选干净之后再用清水清洗干净，全部处理好之后放在通风的地方晾干表面分水分。
自制辣椒酱，做法简单，酸辣可口，一次秘制10斤，放一年也不坏
第二步：将控干水分的青红椒切掉辣椒蒂，然后切成小段，都装在绞肉机中加入70克的姜片和70克大蒜将食材打碎，将打碎的青红椒盛在碗中，在里面加入20克食用盐，20克白糖提鲜，再加入适量的白芝麻，再加入适量的熟芝麻，再加入10毫升的高度白酒，将食材搅拌均匀，放在一旁备用。
自制辣椒酱，做法简单，酸辣可口，一次秘制10斤，放一年也不坏
第三步：准备半个洋葱去皮之后切成洋葱段，大葱切成葱段，再来准备一小把花椒，3-5粒八角，一小段桂皮，2-3片香叶，再准备几颗香菜装在盘中备用。
自制辣椒酱，做法简单，酸辣可口，一次秘制10斤，放一年也不坏
第四步：在锅中倒入适量的食用油，油温5成热的时候倒入准备好的调料，将洋葱和香菜炸蔫，将这些食材都捞出来，将炸香的热油浇在度碎的辣椒末上面，激发出它的香味，搅拌均匀，我们的辣椒酱就做好了。
自制辣椒酱，做法简单，酸辣可口，一次秘制10斤，放一年也不坏
第五步：取一个无水无油的的玻璃罐子，用开水烫一下消一下毒，然后晾干表面的水分，将处理好的辣椒酱装在玻璃罐子里盖上盖子放在冰箱里密封保存，随吃随取，存放半年也不会坏。
自制辣椒酱，做法简单，酸辣可口，一次秘制10斤，放一年也不坏
自制辣椒酱，做法简单，酸辣可口，一次秘制10斤，放一年也不坏，这就是我带给大家的辣椒酱的做法，做法是不是非常的简单？用这种方法做出来的辣椒酱香辣可口，开胃又下饭，比外面买来的还好吃，最重要的是自己在家做的没有任何的添加剂，喜欢吃辣的可以照着这个方法做一下！纯手工自制辣椒酱，味道纯正，现做现吃，一次秘制10斤，3天吃完。

