做什么面条好吃又简单又好吃
一、豆角焖面
食材：
豆角500克面条300克油适量盐适量花椒粉适量酱油适量味精适量
做法：
1.面粉加少许盐用水和成面团，比饺子面稍硬些，静止十分左右
2.面团用擀面杖擀成面饼
3.面皮卷在擀面杖上来回的推擀
4.展开面皮撒上干面粉，继续重复上个步骤
5.将面皮擀的薄厚均匀就可以
6.将面皮像折扇子一样折起来
7.用刀切成自己喜欢的宽度
8.用手抖散，放好备用
9.准备好速冻豆角
10.放入豆角翻炒
11.放入适量花椒粉炒匀
12.放入适量酱油炒匀
13.倒入适量清水
14.码上手擀面
15.盖上锅盖小火焖15分左右
16.待汤汁收的差不多，用筷子挑散拌匀
17.最后放入盐和味精炒匀即可
小贴士：
我用的是速冻豆角做得，要是新鲜豆角就得先把豆角炖一会再下面
面条要用鲜面条，不能用挂面
二、豆芽炒面
食材：
生面条适量豆芽适量辣椒适量生抽适量老抽适量料酒适量盐少许素蚝油适量味精少许
做法：
1.生面条倒入色拉油，搅拌均匀。
2.大火蒸10分钟，中间打开翻一次，避免面条生熟不匀，捞出面条。
3.辣椒切碎，豆芽洗净备用。
4.锅内倒油，炒香辣椒，倒入豆芽翻炒。
5.加入生抽、料酒、老抽，翻炒几下，加盐，素蚝油，加点味精，倒入蒸好的面条，用筷子翻动均匀。
三、麻酱拌面
食材：
面条300克麻油适量芝麻酱适量醋适量
做法：
1.龙须面一包
2.水烧开
3.放入面煮熟
4.放在冷水里浸一下
5.放入芝麻酱，麻油，少量酱油
6.搅拌均匀
7.我们家的麻酱拌面做好了
小贴士：
麻酱可以拌的稍微湿一点，我拌的有点太干了
四、武汉热干面
食材：
热干面1把油适量盐适量芝麻花生酱适量酸豆角适量辣萝卜丁适量生抽适量老抽适量香油适量辣椒油适量香油适量胡椒粉适量
做法：
1.热干面条，花生芝麻酱，香油，生抽，老抽，胡椒粉，辣椒油，陈醋，酸豆角，辣萝卜丁，食用盐，食用油
2.锅里放水，加入少量食用盐，食用油，烧开水后下入干面条，煮至5成熟捞起，沥干冲凉水，撒点油拌匀。第一次干面不要煮太透，因为拌酱前还要过一次水，掐断一节面条看中间是白色，外面一圈是白色，大致五成熟
3.放着第二天吃的话，第一次捞好的面可以多晾一会，稍稍去除一些面条里的水分
4.花生芝麻酱里面倒入香油，适量盐，搅拌至融合顺滑。调酱的时候，网上有说加水的，但是这样一次用不完的话不好存放；用香油可以一次拌点放冰箱可以用很久，而且特别特别香！
5.水烧开，把热干面放水里烫一烫，沥水后放碗里。面条第二次下水，也就是吃之前，是烫，不是煮，大概15-30秒就可以从水里捞出来，煮透了瘫软没有嚼劲
6.一次加入生抽，老抽，胡椒粉，辣椒油，陈醋，调好的芝麻酱，酸豆角，萝卜干
7.搅拌均匀后，就可以吃啦
五、四川凉面
食材：
凉面300克空心菜100克菜油适量芝麻油适量姜少许辣椒油适量花椒粉少许生抽适量白糖适量醋少许
做法：
1.买回来的新鲜水面
2.锅中水开丢小水面，待水开时倒下一碗冷水，待开时就捞出面条，在冷水下冲冲，去掉面条上的热气，沥干水分
3.空心菜洗净放入锅中烫熟，捞起沥干水分
4.沥干水分的凉面上倒上冷的熟菜油（没有可以放芝麻油）拌均，防止它粘连到一起
5.姜绞成泥，放上生抽，花椒粉，白糖，芝麻油，一点点醋，辣椒油拌均
6.空心菜打底，（也可以选自己喜欢的蔬菜）把凉面放菜上
7.淋上辣椒油就可以了
小贴士：
凉面不易煮得太久，煮就了就软了，吃着口感就不劲道了。
六、芝麻酱面——老北京的面食
食材：
机制切面250克芝麻酱50克盐4克糖5克生抽适量米醋适量黄瓜1根香菜适量凉白开适量味精适量
做法：
1.锅中加少许油，待油温6成热时放入花椒，煸炒出香味。
2.烹入生抽。
3.放入适量清水，盐，糖，味精烧开，马上出锅。
4.做好的花椒酱油汁成碗里。
5.芝麻酱放碗里先加入生抽，盐，糖，米醋搅拌均匀。再用凉白开水懈开。
6.一共准备的材料：机制面条，香菜粒，黄瓜丝，花椒酱油汁，麻酱汁。
7.锅中放水烧开，下入机制面条，烧开点两次水，煮8—9成熟就可以了。
8.煮熟的面，马上放入冷水盆中过凉。
9.面条捞碗中，沥干水分，浇入一勺麻酱汁。
10.再浇入一勺花椒酱油汁。
11.上面放黄瓜丝，香菜末，吃时拌匀即可。
小贴士：
1.懈麻酱的水要一点一点的加入，水一下放多就懈的不均匀了。
2.面条煮8—9成熟就可以了，煮大发了，面吃起来就不筋道了。
3.面条煮完要过冷水，吃起来才滑爽筋道
七、家常蒸面条
食材：
面条1000克油20毫升盐10克豆角200克包菜200克酱油10毫升红辣椒5克
做法：
1.先把豆角翻炒放入酱油
2.加入包菜翻炒几下
3.开始加水煮菜
4.煮到水差不多的时候就可以了
5.面条放在下面菜在上面放锅蒸
6.二十分钟之后就可以吃了
小贴士：
面条也可以提前蒸一下的
八、玉米面条
食材：
玉米面条500克黄瓜300克香油适量盐适量辣椒油适量醋适量
做法：
1.将干玉米面条放在盆中放入适量的水泡四个小时左右。
2.玉米面条泡开后，放入蒸锅中，大火蒸二十分钟。
3.将蒸好的玉米面条放到开水中煮七八分钟，煮软即可。
4.黄瓜去皮切丝。
5.放入盐、香油、味精、辣椒油、醋拌匀
6.玉米面条煮好后，捞在碗中，放入拌好的黄瓜丝即可。
小贴士：
1.干玉米面条一定要泡一下，这样好蒸，如果是湿的不用泡。
2.一定要大火蒸，蒸完一定要煮，否则感觉很硬。
