家常菜菜谱大全窍门
大多数人超喜欢的多种家常菜菜谱大全窍门，你千万不要错过哦.下面就一起来看看吧。
家常菜菜谱大全窍门
第一道想和大家分享的家常菜就是可口的咖喱饭，这可是一道连宝宝都很爱吃的菜。我们一起看看做法。
咖喱饭

材料:鸡(半边)、胡萝卜、土豆、洋葱、葱白、玉米淀粉、水、咖喱块。

做法：
1、首先是对材料的一个准备过程。将鸡肉切块，胡萝卜和土豆去皮，土豆去完皮之后，要用凉白开去除多余的淀粉，再切成块条。再将葱切成沫，洋葱切成粒就行啦。
2、在锅中加入热油，爆香洋葱还有葱白，再加入鸡块炒至变白。将胡萝卜丁和土豆丁倒下去，翻炒一会，再加入一瓶矿泉水大概多的水。
3、将咖喱块和玉米淀粉倒入锅中，不断地翻拌，以免黏锅哦。
4、煮到大概锅里液体有些粘稠，就可以出锅啦。
就这样，一道简单又好吃的家常菜就完成啦，喜欢的朋友可以试着做一下。
接下来小编要介绍的这道菜，是一道入门级的西餐，番茄肉酱意大利面，也可以是一道比较平常的家常菜啦。这道菜既可以当主食，又可以当配菜哦，浓郁的番茄味和鲜香肉酱的搭配，真的能让人食欲大开。我们一起来看看做法吧。

番茄肉酱意大利面

材料:牛肉末、番茄、洋葱、意大利面、番茄酱、橄榄油、盐、料酒、生抽、白砂糖、黑胡椒粒。

做法：
1、首先是牛肉末的加工。在牛肉末中加入盐，料酒，生抽，白砂糖，黑胡椒粒等，再均匀搅拌腌制十分钟左右，再将洋葱和番茄切碎以备用。
2、将一锅水烧开，再加入意大利面，再放入少许的橄榄油和盐，一起煮八分钟左右，捞出面条沥干水分，备用。

3、在锅中加入适量的橄榄油，开中火后，将前面腌制好的牛肉末炒至变色，再捞起来备用。
4、在锅中继续加入少量的橄榄油，再将洋葱炒至洋葱出香味，再加入番茄，继续炒，直到番茄出汁。
5、将牛肉末加入，再倒入两大勺的番茄酱，和适量的盐继续翻炒，并搅拌均匀。
6、将意大利面加入锅中，一起炒均匀，让意大利面充分吸收汤汁，就可以关火装盘啦。
经过上述的步骤，简单好吃的意大利面就完成啦。大家可以根据自己喜欢的口味，进行调味。

接下来给大家介绍另外一道家常菜，那就是以豆腐为原料的家常豆腐。

家常豆腐

材料：豆腐、木耳、胡萝卜、洋葱、青椒、红色小米椒、葱姜蒜、生抽、老抽、耗油、豆瓣酱。

做法：
1、将豆腐切成三角形状的。木耳泡开，青椒洗干净切块，姜切末，蒜切片，小米椒切丁。
2、在碗中加入一勺的淀粉，大勺的酱油，小勺糖，盐小勺，鸡精小勺，再倒入小半碗水，调成碗汁备用。
3、在平底锅中倒入适量的油，等到油热了之后，将豆腐放入锅中。小火炸至豆腐双面金黄，再捞出来。
4、在锅中留少量的底油，在油热了之后，再放入一勺的豆瓣酱，炒出红油，再放入蒜片，姜末，再炒出香味。

5、将木耳，胡萝卜，洋葱放入锅中炒，大家要注意的是，木耳要将水沥干，不然会喷油哦。
6、把豆腐放到锅中炒一分钟左右。再将青椒放入锅中炒一小会，最后再将碗汁倒入锅中烧开，淋上少许的香油就可以出锅啦~

家常牛肉

材料：
主料：牛肉250g
配料：菠萝150g
青椒100g
调料：蚝油适量
生抽适量
料酒适量
生粉适量
蛋黄适量
盐适量
做法：
1、准备好食材，牛肉、菠萝和青椒切片，牛肉味道好不好主要就是牛肉浆制的过程，先将牛肉切薄片，放入适量盐、料酒、老抽、蚝油抓均，然后放水，水不能一次性全放进去，得少量多次地入，倒一点水用手抓，抓到肉有点干，有点粘性的时候再加水，水加个2-3次就行了。
2、再加蛋黄抓均至全部融合至牛肉里，放生粉抓均后再倒点油抓均，放入冰箱冷藏20-30分钟。
3、起油锅，煸炒牛肉，牛肉有点变白就可以关火，用余温炒熟盛出(这点一定要记住，不然牛肉会变老)另起油锅，爆炒青椒，放入牛肉，加蚝油、糖(前面浆牛肉的时候也放过蚝油，这里可以少放点，虽然菠萝也有甜味，但这里的糖可以菜增加鲜味，减少咸味)放菠萝一起炒，炒一会就可以盛出装盘了。

陈皮小牛肉

材料：
牛肉里脊肉250克，蒜薹250克，陈皮1个，小米椒3根，蒜颗粒，姜颗粒，郫县豆瓣少许，花椒、老抽、料酒、豆粉少许，白糖少许，鸡精、香醋少许
做法：
1、牛肉洗净切薄片，用料酒豆粉、少许老抽码味。
2、米椒切圈、陈皮切丝、蒜薹切节。
3、热油锅(多放点油)下牛肉炒撒出油，再加姜蒜颗粒、豆瓣、陈皮一起翻炒，炒出香味，就放蒜薹和小米椒、少许糖一起翻炒片刻。
4、最后放鸡精和少许香醋即可。
青椒炒牛肉

材料：
牛肉500克，青红椒、木耳、少许，油、料酒、淀粉、酱油、盐、鸡精适量。
做法：
1、牛肉切好用胡椒粉、生粉、料酒、酱油抓匀。
2、青椒斜切段，木耳泡发。
3、起锅热油煸炒牛肉变色。
4、放青红椒、盐、鸡精调味即可。
家常肉菜菜谱大全，做法简单味道一绝，保证全家人都爱吃
材料：鱼肉(适量)、白菜(适量)、葱姜(适量)、香菜(适量)、盐(适量)、生抽(适量)、香菇酱(适量)、烹调油(适量)、猪油(适量)、胡椒粉(适量)
做法：
用刀将鱼排骨部分片掉，这部分可以直接蒸，也可以烤了吃。
用刀和厨房剪刀，将鱼肉分成三条。
加生抽盐和胡椒粉抓腌一会儿。
取一个深盘，放上白菜碎和部分香菇酱。
将鱼肉造型成麻花样，摆在白菜上面。
鱼肉上面铺上香菇酱和猪油，这里有猪网油最好了，没有就用熬好的猪油也可以了。
上锅蒸10分钟。出锅放上香菜小葱碎，另起一小锅，烧一勺热油，将酱料和菜碎激香。
小贴士-鱼肉的造型比较随意，喜欢怎么样就怎么样好了。2、鱼肉清洗时，可以用盐水，去腥嫩肉效果比较好的。
青椒牛肉
这道菜牛肉香嫩，青椒清脆，配在一起，荤素搭配正好
材料：青椒一个、牛肉80g左右、淀粉一勺、生抽半勺、烧烤酱一勺
做法：
先准备牛肉，切成薄片
然后腌一下，先放半勺生抽
再放一勺淀粉
拌匀，腌15分钟
然后准备一个青椒
切成块
锅里热油
把牛肉先放进去炒
炒熟
然后放入青椒炒
准备烧烤酱
放一勺就可以
然后翻炒
翻炒一分钟左右，就可以出锅了
装盘，好香
小贴士-这道菜要把牛肉炒嫩，先用淀粉和生抽腌一下，不要直接炒不需要加盐，有烧烤酱就够了
猪肉炖冬瓜粉条
天热，唯有这道菜最让家人念叨着，每次吃完。连汤都不放过泡饭吃。
需要材料-猪肉150克、冬瓜200克、粉丝70克、生姜2片、八角3个、酱油2汤匙、葱1棵、蒜头8克
做法：
猪肉洗净后切成大块
准备好其他食材
冬瓜削去青皮，切成大方块
粉丝提前泡发好
葱蒜切好备用
猪肉下入热锅煎一会儿，煎至锅内出油肉两面微微金黄
加入酱油焖2分钟，上色即可
放入蒜头、八角后，加2碗水中火炖大约8分钟
放入冬瓜继续中火慢炖
炖至冬瓜可以插入筷子为止
加入适量的盐调味
放入粉丝煮一分钟撒入葱花即可关火装盘成品
小贴士-1、冬瓜一定要切成大块，煮的时候才不会化掉2、粉丝要提前泡发，煮的时候才不会吃水厉害
