番茄肉丝焖面怎么做好吃-秘制焖面做法步骤
番茄肉丝焖面做法大全
主食材：面条，五花肉，西红柿，四季豆。
配料：盐，葱，生抽，老抽，白糖，十三香。
步骤1:
准备圆面条，五花肉切丝，西红柿切块，四季豆切断。
步骤2:
水开后加入少许盐，放入四季豆后焯水2分钟，盛出过凉水备用。
步骤3:
油锅烧热，加入葱段，爆香，加入肉丝。
步骤4:
翻炒至肉丝发白，倒入生抽，老抽，少许白糖，翻炒均匀加入四季豆。
步骤5:
翻炒均匀后加入热水，两勺盐，半勺十三香。
步骤6:
汤汁沸腾后，盛出小半碗备用。
步骤7:
直接下入面条摊铺均匀。
步骤8:
盖上锅盖，中大火烧30秒，倒入一半汤汁，再烧30秒，倒入剩余汤汁，再烧30秒，关火拌均匀即可。
推荐阅读：
1.元气早餐 2分钟鲜蔬鸡汤面绝密配方 汤鲜面劲道怎么做-焖面
2.懒人版电饭煲焖面怎么做好吃调什么模式-焖面
3.特色美食豆角焖面怎么做好吃
4.豆角茄子焖面怎么做才好吃
5.香菇肉酱拌面怎么做-焖面
6.干挂面面条怎么做焖面
7.家庭焖面条的做法
8.家常焖面条怎么做
9.豆角焖面的家常做法
10.焖面的家常做法
