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今天分享一个四川特别好吃的一种特色面食“干拌炸酱面”的正宗做法，下面就一起来学习一下制作方法吧。

首先准备一斤的肉馅，买肉的时候直接让用机器搅碎了，准备一小块姜去皮，先用刀拍一下，然后再切碎，再把姜剁成细末，准备一段大葱切成葱花，锅里先烧热，多加一些油，先润下锅，油温四成热的时候把肉馅放到锅里，肉馅下锅的时候火不要太大，这样更容易把肉馅炒散，一直不停的翻炒，把肉馅里面的水分炒干，把切好的葱和姜放进来，再加一勺切碎的豆瓣酱，一勺黄豆酱，一勺甜面酱，再加入适量的料酒翻拌均匀，一直不停的翻炒，炒出酱香味，如果感觉颜色不够深，可以再来一些老抽上色，翻拌均匀，然后再用大火把肉馅里面的水分都炒干，这个过程大约需要五分钟左右，炒好以后再加入半碗清水，加适量的五香粉和胡椒粉搅拌均匀，先盖上盖子，用中小火焖30分钟。

趁这个时间先来准备一些煮面的调料，小葱切成葱花，再把炒熟的花生去掉花生衣，用蒜椒把花生捣碎就可以了，接下来再准备两瓣大蒜和一小块姜，加一点点盐，再把姜和蒜捣碎，再加入适量的白开水，搅拌均匀，调成姜蒜水，准备一个大一点的碗，加入适量生抽和陈醋，再来一些芝麻香油，花椒油，适量白糖，鸡精，加入调好的姜蒜水，现在炸酱已经弄好了，开大火把里面的水分收干，然后盛入一个大一点的碗中。现在这个“干拌炸酱面”最重要的调料炸酱就已经熬好了，闻起来特别香。

接下来开始煮面条，锅里先把水烧开，把面条放入锅里，开大火把面条煮至断生，然后用漏勺把面条捞出来，甩干面条里面的水分，再把面条放入刚刚打好的调料里面，加入刚刚炒好的炸酱，再来一些小葱，花生碎，喜欢吃辣的可以再来一些红油辣椒，这道“杂酱面”就是做好了，如果喜欢就收藏起来动手试一试吧。



