普通的面条怎么做好吃
挂面最好吃的做法通通分享给你们

葱油挂面
材料：
香葱 油 白糖
六月鲜特级酱油 味达美冰糖老抽
做法：
1.葱切小段备用。

2.热锅倒入油。

3.放入切好的葱段小火煎。

4.酱油、老抽、白糖混合均匀备用。

5.葱段炸到焦黄至渐黑形状变黑的时候，关火油温降低以后倒入酱汁。

6.开小火继续熬到白糖起气泡。

7.烧一锅开水，放细面。煮熟后舀两勺葱油拌匀即可。


酸辣挂面
材料：
挂面 泰椒 生菜 香葱 大蒜 花生
辣椒油 酱油 味达美冰糖老抽 麻油
味达美醇香米醋 味达美臻品蚝油
白糖 鸡精 盐 十三香
做法：
1.准备辣椒油一小碗，香葱、香菜、蒜切末，泰椒切小段。

2.锅中放少许油，放入花生粒小火慢炒，变色炒熟出锅晾凉。

3.将炒熟晾凉的花生米用擀面杖敲碎。
4.酱油、老抽、麻油、陈醋、蚝油、白糖、盐、鸡精、十三香、辣椒油、香菜、香葱、泰椒、蒜末一同放入碗中拌匀调成汁。

5.煮面条，锅中水开下入面条。

6.煮开的面条水倒入调好的汁中调成汤汁，约两大勺，刚过面碗的一半就行。

7.下入青菜，菜熟立即出锅。

8.将煮好的面和青菜盛到调好的汤汁碗里，在撒上一些香葱、香菜、花生、泰椒，最后再浇上一层辣椒油，漂亮有食欲！

海鲜挂面
材料：
挂面 花蛤 鱿鱼 明虾 番茄 四季豆
青椒 红椒 蒜 油 番茄酱 味达美臻品蚝油 盐
做法：
1.烧热水，将花蛤、鱿鱼一一过水焯熟。

2.虾去完虾线，放入锅里煎至两面变成红色。

3.海鲜配料准备好了，放在一边备用。

4.烧一锅热水，将挂面放入煮熟。然后捞出放在凉水里泡发备用。

5.另起一锅烧热油，爆香蒜泥后加入切好的西红柿丁，翻炒后加入水，蚝油，番茄酱，盐，然后放入四季豆继续煮透。

6.将处理好的海鲜材料下入锅中，再加入面条，迅速拌匀后，成品出锅。




酱汤挂面
材料：
挂面 鸡蛋 黄瓜 葱伴侣黄豆酱
胡萝卜 胡椒粉 盐 葱花 油
做法：
1.黄瓜、胡萝卜、葱切好。

2.烧热油，葱花炝锅，加一勺黄豆酱，小火翻炒。

3.锅里加适量清水。水开后，下挂面，去除浮沫。
4.打一个鸡蛋，加适量的盐、胡椒粉。

5.面条九分熟时，加黄瓜和胡萝卜片，煮开。

6.撒葱花，加醋、辣椒油等自己喜欢的调味料。



煎饼挂面
材料：
挂面 培根 鸡蛋 盐
牛奶 6月香甜面酱
做法：
1.培根切小块后下锅煎至略焦黄盛出备用。

2.清水煮开后加入挂面加热至七八成熟。

3.鸡蛋加盐加一小勺鲜奶打散备用。

4.平底锅放油小火加热，把挂面略沥干水分均匀的码入平底锅内。

5.放培根后小火加热约一到两分钟后，把打散的鸡蛋均匀的淋在挂面上继续小火加热。

6.加热至蛋液基本凝固即可翻面，继续加热至两面都呈金黄色即可出锅。

7.抹上适量甜面酱后切开即可食用。



蔬菜炒挂面
材料：
挂面 洋葱 鸡蛋 卷心菜
胡萝卜 油 盐 酱油
做法：
1.挂面在热水里煮至六七成熟，倒在筛网里，用冷水冲洗，沥净水分备用。

2.煮面条的同时，将洋葱、胡萝卜、卷心菜切丝。

3.鸡蛋加盐打散，在锅中炒至六七成熟，倒出备用。

4.热锅热油，炒软洋葱后，加入胡萝卜丝和卷心菜，快速翻炒。

5.倒入沥净水分的面条，加盐后用筷子拌炒。

6.加入鸡蛋块，锅边淋少许酱油，炒匀盛出。



番茄鸡蛋挂面
材料：
挂面 番茄 鸡蛋 油 蒜 盐 香葱
做法：
1.西红柿切小块。

2.热锅凉油，将切好的蒜片入锅中煸炒出香味。

3.将西红柿块入锅中翻炒。

4.倒入适量水煮开，然后将西红柿皮从锅中夹出。

5.下入面条，用筷子划散防止粘连，继续大火煮。

6.面条煮到8分熟时，在锅中汤滚开的地方淋入鸡蛋液，待蛋花凝固，关火，撒香葱。



榨菜肉丝挂面
材料：
猪里脊 榨菜 肉丝 葱 辣椒 白糖
六月鲜特级酱油 味达美醇香米醋 挂面
做法：
1.里脊用少许料酒，盐，油，淀粉抓匀腌制15分钟。

2.香葱切碎，辣椒切好。

3.烧热油将腌好的肉丝下锅煸炒至变色盛出。

4.重新置油，把葱碎和辣椒下锅爆香。再加入榨菜翻炒。

5.肉丝倒进去，加半勺白糖，2勺酱油，适量盐。

6.加入半碗水进去烧开，滴几滴醋进去煮到汤汁浓稠关火。

7.细面条水开后煮熟。盛碗里加上榨菜肉丝，再加少许煮面的汤即可。



清爽凉拌挂面
材料：
挂面 胡萝卜 黄瓜 香菜 葱 蒜 白糖
六月鲜特级酱油 味达美清香米醋 香油
做法：
1.大蒜放碗里，加酱油，白糖，醋，酱油，香油，适量盐调成料汁备用。

2.水开煮面条，煮熟后捞出迅速冲凉水，彻底冲透控水。

3.控干水的面条装入盆子里。加适量植物油拌匀，为了让面条不粘连。

4.然后将黄瓜、香菜、胡萝卜、小葱放进去。最后倒入调好的料汁拌匀即可。



牛肉酱炒挂面
材料：
大虾 挂面 胡萝卜 豌豆
咸鸭蛋 有所思牛肉酱
做法：
1.大虾处理干净，取虾仁下沸水锅加少许盐煮至七成熟，胡萝卜和豌豆也水煮一下，取出备用。

2.煮完面，捞出，拌一点食用油防止黏连。

3.咸蛋黄和蛋白分开，捣碎。

4.热锅冷油下虾头，炒出虾油，当锅内油呈金黄色后，弃虾头。

5.虾油锅中下咸蛋黄充分炒匀，再加入咸蛋白、洋葱碎、胡萝卜丁，豌豆继续翻炒。

6.放入面和虾仁，适量牛肉酱，翻炒均匀后盛出。

这道牛肉酱炒挂面看馋了吧~
