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“面”面俱到

中国食物资源丰富，各地的饮食习惯不尽相同，而面的多样变化也足以让人眼花缭乱。面条一直是家中常吃的主食之一，但随着生活水平不断提升，我们对饮食的要求也越来越高，各种美味的面条，不断装点着我们的餐桌。





吃面是中国人的传统，因此，中国面条的种类也最丰富。北方天气寒冷，故常以汤面、焖面御寒。冬天里，吃一碗热气腾腾的面，更是暖了每个人的胃；南方温暖，蔬菜品类多，做出的面也更加细腻、精致，一碗面往往搭配几种新鲜的时令蔬菜，夹一口面吃，鲜得不得了。





自己动手做面条并非难事，本书精选了近40道特色面条，详解做面的每一个步骤，从揉面到做卤，都有详细的讲解。为了让每个人都能看得明白，面食大厨亲自上阵指导，为您奉献上最详实的做面流程。让您在家就能亲手做出最出名、最好吃的面。
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part 1


「手工面」的制作方法

手拉面•刀削面•手擀面

简单手工面，自己随意做






冷水面团制作方法

[image: image]



材料


中筋面粉半斤、清水半碗（约120ml）、盐1小勺

[image: image]


1　将面粉和盐放入盆中，加冷水混合均匀。

[image: image]


2　用手将面粉与水搅拌成絮片状。

[image: image]


3　接着不断按压、搓揉，使絮片逐渐成团。

[image: image]


4　用手掌底部反复按压面团，使面粉颗粒逐渐消失。

[image: image]


5　反复揉10分钟左右，直到揉成一个表面光滑的面团。

[image: image]


6　将光滑的面团用保鲜膜覆盖，室温下饧1个小时。

[image: image]


7　饧好后，面团的光滑度会有所变化，再撒上一些面粉防沾手，即可使用。






手拉面制作方法
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材料


高筋面粉1斤、清水1碗（约250ml）、盐1小勺、碱半小勺

[image: image]


1　将高筋面粉放入盆中，加入盐、碱、水，用筷子将面粉搅成絮片状。

[image: image]


2　用手将絮片面揉压成一团，至粉状颗粒都不见。继续用手掌将面揉成一个表面光滑细致的面团。再用保鲜膜覆盖，饧1小时。

[image: image]


3　将面团取出，搓动、拉伸成长条形面。

[image: image]


4　握住长条形面两端，上下抖动并拉伸，使其越拉越长、越拉越细。

[image: image]


5　之后，顺势将面条旋转，绕成8字形。

[image: image]


6　接着将8字形面反折，并重复步骤4~6，直至长条形面抖弹出筋性。此动作称为“遛面”，目的为增加面筋的延展性，拉面时，面才不容易断。
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7　遛完面后，将条形面平均切成4段，每段约长20cm。
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8　双手在案板上反复搓动小粗面条，将其搓成一个个长约50cm的细长条。

[image: image]


9　此时，将搓好的细长面条放在案板上，撒上干面粉，准备拉面了。

[image: image]


10　用左手的食指、中指、无名指，分别夹住细长面条两端的面头。

[image: image]


11　右手勾住中间的面环，将右手的面环，反复往左手的中指上挂，边挂、边勾、边延展面条。

[image: image]


12　将延展中的拉面，在撒上面粉的案板上，上下抖动，让面条沾上面粉，避免粘黏，直至面条拉至适当粗细，即成手拉面。






刀削面制作方法
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材料


高筋面粉1斤、清水1碗（约250ml）、盐1小勺
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1　将面粉和盐放入盆中，加入凉水之后混合均匀。
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2　用筷子将面粉与水搅拌成絮片状。
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3　不断按压、抓匀，使絮片面逐渐成形。

[image: image]


4　用手掌底部反复按压絮片面，使面粉颗粒逐渐消失。
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5　反复揉10分钟左右，直到絮片面形成一个表面光滑的面团。

[image: image]


6　面团覆盖一层保鲜膜，饧1个小时后取出，用手掌反复揉5分钟。
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7　将面条按压成长方形面饼。

[image: image]


8　接着将长面饼卷成长条状面团，把面团顶部压平，方便削面。

[image: image]


9　面团压好后，可将擀面杖向下压入面团，准备削面。

[image: image]


10　削面刀沾水后，左手拿稳面团、右手拿削面刀，刀刃与面团呈30°角，反复削出宽1cm、长10cm的面条即可。






手擀面制作方法
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材料


高筋面粉1斤、清水1碗（约250ml）、盐1小勺

[image: image]


1　水中加少许盐，放入高筋面粉和匀，揉成面团。

[image: image]


2　面团和好后，盖上保鲜膜，放入冰箱冷藏1小时。

[image: image]


3　取出面团，再次反复揉动，使面更加筋道。

[image: image]


4　面团上撒少许干面粉，并用擀面杖擀成圆饼状。

[image: image]


5　将饼状面团擀成圆形面片，用擀面杖反复滚动，使面片变薄。

[image: image]


6　然后将面片反复折叠，切成0.2cm宽的长条，再将其抖开，撒少许干面粉，防止粘连，静置1小时。






面条的煮法与保存

面条的煮法


秘诀1　煮面的锅子必须大


煮面条时，应该选择口径较大的锅子。大锅可以使面条在煮制过程中充分翻滚、受热均匀，避免面条都黏结成团。


秘诀2　水煮沸后再下面条


水煮沸后，再下入面条，接着用筷子在锅中按同一方向搅动几下，防止面条粘连。水沸后，应转中小火煮面，如果用大火煮，面条容易形成硬心，失去口感。


秘诀3　根据面条粗细添凉水


面条下锅后煮沸，锅中水会溢出，此时要添凉水降温，方便继续煮面。如果煮的面条较细，则只需加一次凉水，面条即可煮熟；如果面条较粗，则需要加2~3次水，才能将面煮熟。


秘诀4　煮好的面不宜保存


煮好的面应及时吃掉，避免泡水太久而变得软烂。因此，面条现煮现吃才最筋道。若是实在吃不了，可以拌入少许食用油，防止面条粘连，下次炒着吃即可。

面条的保存


晒干法：


顾名思义，就是把面条放到太阳下晒干，当面条完全失去自身水分的时候，用密封袋把干面条装起来，放到冰箱的冷藏室里保存。


冷冻法：


在做好的面条上撒些干面粉，防止面条之间相互粘连。然后用密封袋将面条装起来，放到冰箱的冷冻室里保存。

书中计量单位换算

[image: image]
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part 2


中国最「受欢迎」的美味面条

中国的面文化历史悠久，从南到北、由简入繁，孕育出数不清的民间美味面条，经典美味就在眼前，我们一起去品尝吧！






盖浇面

老北京炸酱面

[image: image]







材料


五花肉1块（约100g）、干香菇3朵、胡萝卜1/3根、黄瓜半根、香葱1根、姜1块、大蒜3瓣、手擀面1把（约150g）、黄豆芽1小把






调料


调味料：食用油2大勺，盐、糖、料酒、生抽各1小勺

炸酱料：干黄酱、甜面酱各1大勺，清水半碗

[image: image]


Method做法

[image: image]


1　五花肉洗净、剔去筋膜、剁成肉末；干香菇洗净、泡发、切成2cm的块状，备用。

[image: image]


2　胡萝卜、黄瓜分别去皮、洗净、切成长5cm、宽0.2cm的细丝；香葱、姜、大蒜分别去皮、洗净、切成碎末，备用。

[image: image]


3　将炸酱料放入碗里，加入清水，沿碗边搅动，将酱料调和均匀。

[image: image]


4　炒锅内倒2大勺油，烧至七成热，先放入五花肉末，再放入香菇块煸炒。

[image: image]


5　转中火，放入葱末、姜末、蒜末，小火炒出香味，接着调入盐、糖、料酒、生抽，小火翻炒约2分钟。

[image: image]


6　将调好的酱料倒入锅内，炒至酱汁均匀地裹住食材后，盖上锅盖，小火熬约10分钟，即成“炸酱”。

[image: image]


7　锅中倒入半锅水煮沸，放入面条，约1分钟后，用筷子搅动，防止面条粘连，用中小火再煮2分钟，盛出。

[image: image]


8　黄豆芽放入滚水中焯烫后，捞出。将熬好的炸酱浇到面条上，搭配黄豆芽、黄瓜丝、胡萝卜丝，即可食用。




Tips





干黄酱要慢慢加清水搅匀，并且用小火进行熬制，这样可以使肉和蔬菜更好地吸收酱汁，炸酱面的整体口感会更加浓郁美味。
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老北京打卤面

[image: image]







材料


五花肉半斤、葱1段、姜1块、鸡蛋2个、干木耳3朵、黄花菜1小把、口蘑3个、八角2个、手擀面1把（约150g）






调料


食用油2大勺、盐1小勺、生抽3大勺、水淀粉2大勺、清水2碗

[image: image]


Method做法

[image: image]


1　五花肉焯水、洗净、切成长4cm、宽0.2cm的片状，备用。

[image: image]


2　大葱剥皮、洗净、切成4cm的小段；姜刮皮、洗净、切末；鸡蛋打入碗中、搅匀，备用。

[image: image]


3　木耳、黄花菜提前2小时泡发，分别去根、洗净、切成长4cm的细条；口蘑洗净、沥干、切成薄片。

[image: image]


4　炒锅内加2大勺油，下入肉片煸炒，接着放葱段、姜末、大料，炒出香味。

[image: image]


5　然后放入木耳丝、黄花菜、口蘑片，小火煸炒约2分钟。

[image: image]


6　锅中加盐、生抽，炒至肉片熟透后，倒入清水，没过食材，大火煮沸。

[image: image]


7　加入水淀粉勾芡，小火煮至汤汁黏稠；沿锅边缓慢地倒入蛋液，形成蛋花，即成“卤汁”。

[image: image]


8　净锅，加水煮沸，放入面条煮熟后，捞入碗中，浇上卤汁，即可食用。




Tips





打卤面的精髓在于卤汁，要用小火慢慢熬制，熬出酱香味。大火熬制，卤很容易熬糊，而产生苦味。
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虾仁伊府面

[image: image]







材料


中筋面粉半斤、鸡蛋1个、清水半碗、虾仁10个、干木耳3朵、葱1段、油菜2棵、豆腐泡4个






调料


调味料：食用油7大勺、盐1小勺、胡椒粉1小勺

卤汁调料：清水2碗、盐1小勺、酱油2大勺、水淀粉1大勺

[image: image]


Method做法

[image: image]


1　面粉里打入鸡蛋，加入清水揉成面团，室温下饧1个小时。

[image: image]


2　将饧好的面团擀成厚0.5cm的薄片，折叠、切成面条。

[image: image]


3　面条用清水煮沸、晾干；另起油锅，锅中加6大勺油，烧至七成热时，下入熟面条，炸成金黄色捞出、沥油。

[image: image]


4　水锅倒入小半锅清水，加1小勺盐煮沸，下入炸面条煮熟、捞出，备用。

[image: image]


5　虾仁解冻、去肠泥，洗净，对半切开；干木耳泡发，撕成小朵，洗净。

[image: image]


6　大葱剥皮、洗净、切段；油菜去根、洗净、焯水、沥干、切小段；豆腐泡洗净、切小碎丁。

[image: image]


7　另起油锅，加入1大勺油烧热，下入葱段，小火炒出香味。

[image: image]


8　接着放入虾仁、木耳、油菜段、豆腐泡碎丁煸炒均匀，加入卤汁调料，煮至粘稠，即成“虾仁卤”。将汤汁淋在面条上，撒上胡椒粉，即可食用。




Tips





虾不宜与维生素C同食，会产生三价砷，危害人体健康；虾不宜与糖、果汁同食，容易腹泻。
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茄子肉丁面

[image: image]







材料


茄子1个、五花肉半斤、姜1块、葱1段、大蒜3瓣、手擀面1把（约150g）






调料


食用油2大勺、盐1小勺，酱油、料酒、甜面酱各1大勺，清水半碗

[image: image]


Method做法

[image: image]


1　茄子去根、去皮、洗净、切成2cm见方的小块，放入盐水中浸泡半小时；五花肉洗净、切成2cm的方块，备用。

[image: image]


2　姜刮皮、洗净、切成厚0.2cm的薄片；大葱剥皮、洗净、切成薄片；大蒜洗净、去皮、切成厚0.2cm的薄片，备用。

[image: image]


3　锅内倒2大勺油，烧至七成热，放入蒜片、姜片、葱片，小火炒出香味。

[image: image]


4　接着放入五花肉，大火翻炒约2分钟。

[image: image]


5　加入盐、酱油、甜面酱，翻炒均匀。

[image: image]


6　然后放入茄子丁，加半碗水，搅拌均匀，盖上锅盖，小火焖5分钟，即成“茄丁卤”。

[image: image]


7　净锅，加半锅水煮沸，放入面条，煮熟、捞出。

[image: image]


8　将香喷喷的“茄丁卤”浇到面条上，即可食用。





山西刀削面
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材料


高筋面粉半斤、清水半碗、葱1段、姜1块、大蒜5瓣、猪肉1块（约150g）、长豆角4根、干香菇3朵、油菜2棵






调料


调味料：盐1小勺、食用油3大勺

面卤：辣椒酱、豆瓣酱各1大勺，糖1小勺、清水1.5碗

[image: image]


Method做法

[image: image]


1　面粉、半碗清水、1小勺盐放入盆中，搅匀，和成面团；室温下饧1个小时后，削成面条（做法参见刀削面制作方法
 ）。

[image: image]


2　将半锅水煮沸，下入刀削面，煮熟，捞出，拌入1大勺油，备用。

[image: image]


3　葱、姜洗净、切片；大蒜拍扁、去皮、切末；猪肉洗净、切成小丁。
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4　长豆角去掉头、尾，洗净、切成小粒；干香菇泡发、洗净、切成小丁。
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5　油菜掰开、洗净、焯水、捞出、沥干，备用。
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6　锅内倒2大勺油，中火烧热，放入肉丁煸炒，肉丁变色后，下入葱姜蒜，炒出香味。
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7　加入所有面卤调料，煸炒、调味，再放入豆角丁、香菇丁，制成“刀削面肉酱”。
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8　将肉酱浇到煮好的面上，摆上焯过水的油菜，即可食用。




Tips





刀削面的面团是所有面团中最硬的。用手指按在面团表面，以面团发硬按不下去、不粘手为最佳。这样的面团容易被削成柳叶形状。







西红柿牛肉刀削面
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材料


西红柿1个、小白菜1棵、牛肉1块（约50g）、大葱1段、大蒜2瓣、刀削面1把（约150g）






调料


食用油2大勺、生抽1大勺、盐半小勺、糖半大勺、清水2碗

[image: image]


Method做法
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1　西红柿洗净，在顶部划“十”字。
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2　锅内加水煮沸，放入西红柿，小火煮约半分钟，捞出、放凉、去皮、切成2cm的块，备用。
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3　小白菜洗净、去根、切成5cm长的段状，焯水、捞出、沥干，备用。
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4　牛肉洗净、切成3cm宽的块状；大葱洗净、切成葱花；大蒜去皮、切成蒜片。
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5　锅内倒入2大勺油，烧至七成热，大火煸炒牛肉块，炒至牛肉变色后，放入葱花、蒜片爆香。
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6　转小火，倒入西红柿块，继续煸炒约2分钟，再倒入生抽、盐、糖，煸炒上色，炒至西红柿软烂出汁。
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7　加入清水，盖上锅盖，大火煮沸后，转小火煮30分钟；另起煮锅，将刀削面煮熟，盛入碗内，浇上西红柿牛肉卤，摆上小白菜即可食用。




Tips





西红柿和牛肉搭配食用能增强补血功效。牛肉含铁较丰富，和西红柿同食，可以使牛肉中的铁更好地被人体吸收，有效预防缺铁性贫血。







贵州肠旺面
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材料


猪大肠1小段，生猪血1小块，大葱、香菜、芹菜各1根，姜1块、花椒1小勺、鸡蛋面1把（约150g）






调料


调味料：盐3小勺、清水3碗、胡椒粉2小勺，糖、辣椒油各1小勺

洗料：盐、醋各1小勺
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Method做法
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1　猪大肠用清水漂洗3次，放入盆内，加入洗料，反复揉搓后，翻开肠头、将大肠翻面、去除表面的黏液，再次冲洗干净，洗至大肠无黏液、异味。
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2　锅内加半锅水煮沸，放入猪大肠焯水、捞出、沥干，备用。
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3　将焯过水的大肠冲洗干净，然后切成猪肠圈。

[image: image]


4　猪血切成厚片，入沸水中焯水，加1小勺盐，焖2分钟，捞出，备用。
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5　大葱剥皮、洗净、切小段；香菜去根、洗净、切碎末；芹菜洗净、切小段；姜洗净、切薄片。
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6　锅中加入3大碗清水煮沸，放入花椒、葱、姜、猪肠，大火煮10分钟。
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7　接着放入胡椒粉、2小勺盐、糖，撒入芹菜段，转成小火炖20分钟，即成“肥肠卤”。
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8　鸡蛋面煮熟，盛入碗中。将猪血块摆放在面条上，浇上肥肠卤，撒上香菜末，淋上辣椒油，即可食用。





四川担担面
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材料


香葱1棵、大蒜3瓣、五花肉1块（约120g）、芽菜1把、花椒1小勺、桂皮1小块、八角1个、手擀面1把（约150g）、豌豆苗1把、花生碎1大勺






调料


食用油5大勺，盐、酱油、辣椒面、香油各1小勺，陈醋1大勺
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Method做法
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1　香葱剥皮、洗净、切成葱花；大蒜去皮、洗净、剁成蒜末。
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2　五花肉剔去筋膜、洗净、切成肉末。
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3　锅内倒入2大勺油，烧至七成热，下入肉末，炒至酥香。
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4　接着下入芽菜、葱蒜末爆香，再加盐、酱油炒匀，即成“猪肉臊子”。
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5　另起锅，放入3大勺油，下入花椒、桂皮、八角煸炒出香味。
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6　然后将热油浇到准备好的辣椒面上，做成“辣椒油”。
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7　锅中加水烧沸，放入面条煮熟，捞出、沥水。
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8　然后将豌豆苗焯水、沥干，备用。将猪肉臊子浇在面条上，倒入辣椒油、香油、陈醋，摆上焯过的豌豆苗，撒上花生碎，即可食用。





广式香肠鸡蛋面
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材料


西红柿、洋葱、青椒各1个，广式香肠2根、鸡蛋2个、手擀面1把（约150g）






调料


食用油3大勺、盐2小勺，五香粉、胡椒粉各1小勺，水淀粉1大勺
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Method做法
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1　西红柿洗净、去蒂、切成宽3cm的小块；洋葱剥皮、洗净、切成长2cm的方块，备用。
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2　青椒洗净、去蒂，切成宽2cm、长3cm的块状；香肠切成长2cm、宽1cm的片状，备用。
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3　锅内放2大勺油，烧至七成热，打入鸡蛋、炒散，炒熟后盛出，备用。
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4　另加1大勺油，放入广式香肠，炒至出油，下入洋葱，小火煸炒2分钟。
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5　然后加入西红柿、青椒块，小火煸炒至西红柿软烂出汁。
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6　倒入碎鸡蛋，加盐、五香粉、胡椒粉，煸炒入味。
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7　加入半锅清水，盖上锅盖，煮5分钟；水沸后，加入水淀粉，用汤勺沿锅边搅动2圈，即成“广式香肠卤”。
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8　另起锅，加水煮沸，下入面条，面条煮熟后，盛到碗内，将卤汁浇到面条上，即可食用。




Tips





好的广式香肠肠衣干燥，无粘稠、发霉的迹象，肠衣和肉馅紧紧地连在一起，表面紧致并且有弹性，内外色泽均匀。在选购香肠时，以采买上述香肠为最佳选择。
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汤面

岐山臊子面
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材料


五花肉1块（约200g）、鸡蛋1个、黄花菜1把（约50g）、胡萝卜半根、木耳2朵、青蒜3根、葱1段、姜1块、手擀面1把（约150g）






调料


辛香料：小茴香1小勺、花椒1小勺、桂皮1块、香叶4片、八角、草果、肉蔻各2颗

调味料：食用油4大勺、陈醋3/4碗、干辣椒4根、盐1小勺、辣椒粉1大勺
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Method做法

[image: image]


1　黄花菜、木耳泡发，切片；胡萝卜去皮、切丁；青蒜洗净，切段。
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2　鸡蛋打散、摊成蛋皮、切片；姜洗净、切成姜片和姜末；葱洗净、切段，备用。
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3　猪肉洗净，分切开肥、瘦肉，均切成小丁。
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4　炒锅中加入2大勺油，放入姜末、肥肉，炒出猪油后，放辛香料，炒香后，去除肥肉、香料。
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5　然后倒入瘦肉丁炒熟，加辣椒粉、干辣椒段和半碗醋，煮沸后盛出，即成臊子。
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6　锅中加2大勺油，放入葱姜、香叶、半小勺花椒和1颗大料炒香。
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7　放1/4碗醋，加盐调味，倒入开水，大火煮沸，放入蛋丝和所有配菜。
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8　煮锅中加水，大火煮沸后，放入面条，面煮熟后捞出，过凉水。
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9　碗中盛入面条，倒入煮好的汤汁，淋上臊子，即成岐山臊子面。





河南炝锅面
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材料


猪瘦肉1块（约50g）、大葱1段、姜1块、菠菜5棵、手擀面1把（约150g）






调料


食用油2大勺、酱油1大勺、清水3碗，盐、糖各半小勺
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Method做法

[image: image]


1　猪肉洗净，切成丝；大葱洗净、切片；姜洗净、切末，备用。

[image: image]


2　菠菜去根、洗净、切成长4cm的段，备用。
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3　锅内倒2大勺油，烧至七成热，下入猪肉丝，炒至变色，再放葱片、姜末，中火翻炒约3分钟。
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4　加入酱油，煸炒上色。
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5　倒入清水，大火煮5~10分钟。
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6　水沸后，下入面条，盖上锅盖，用中火煮1分钟后，开盖，用筷子将面条搅开。
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7　接着转小火，加入盐、糖调味。
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8　待面条煮熟之后，放入菠菜煮熟，连汁带汤地盛入碗内，即可食用。




Tips





面条下入锅中，立即盖上锅盖，不要用筷子搅动，等水开时再搅动，这样面条不易断。刚下入锅中的面，筋度不好，如果搅动它，会黏成一团，反而容易断掉。







上海香葱煨面
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材料


香葱1根、豌豆苗1把、干香菇3朵、虾皮1大勺、鸡蛋1个、长寿面1把（约100g）






调料


食用油3大勺、淀粉1大勺、生抽1大勺、糖1小勺、盐半小勺、开水1碗、香油1小勺
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Method做法
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1　香葱剥皮、洗净、切成葱段；豌豆苗洗净、焯水、捞出、沥干，备用。
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2　干香菇泡发、洗净、切成香菇丝；虾皮洗净，备用。
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3　鸡蛋打入碗中、加入1小勺淀粉、搅匀，搅拌成鸡蛋糊；煎锅小火烧热，倒入1大勺油和鸡蛋液，摊成蛋皮。
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4　将摊好的蛋饼均匀地切成长5cm、宽0.5cm的细丝。
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5　锅中加2大勺油，下入葱段煸炒，炒出香味。
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6　接着放入香菇丝、虾皮，翻炒均匀，再加入生抽、糖、盐调味。
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7　然后倒入开水，下入面条，用小火煨10分钟，将材料的香味煨入面中。
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8　将面条连汤盛入碗中，再放入豌豆苗、葱花、蛋丝，最后淋上香油，即可食用。




Tips





摊蛋饼的淀粉可以替换成面粉。加入淀粉的蛋饼口感较为筋道；加入面粉的蛋饼口感较为厚实，读者可以根据个人喜好进行替换。







广州馄饨面
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材料


干香菇4朵、胡萝卜半根、咸鸭蛋1个、熟芝麻半小勺、韭黄3根、瘦猪肉1小块、虾肉6个、挂面1把（约100g）、馄饨皮10片






调料


汤料：料酒1大勺、盐2小勺，胡椒粉、糖各1小勺，香油1小勺

腌料：盐、胡椒粉各1小勺，糖半小勺
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Method做法
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1　干香菇泡发、洗净、捞出、切成香菇末和香菇丝；胡萝卜去皮、洗净、切丝，备用。
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2　咸鸭蛋对半切开，取用蛋黄；熟芝麻碾成芝麻末；韭黄去根、洗净、切成3cm的小段，备用。
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3　将胡萝卜丝和香菇丝、韭黄放入滚水中焯烫、捞出，备用。
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4　猪肉洗净、剔去筋膜、跺成肉泥，放入碗内；虾肉切成虾泥，备用。
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5　在肉泥里加入虾泥、熟芝麻末、香菇末，搅拌均匀。
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6　在馅料里加入鸭蛋黄和腌料，搅拌均匀后，静置10分钟入味。
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7　馄饨皮分别包入馅料，捏牢封口，即成“生馄饨”。
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8　在碗内加入虾皮、香菜和汤料。
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9　锅内加水煮沸，放入挂面和馄饨，煮熟后，连汤带面盛入步骤8的碗内。摆上香菇丝、胡萝卜丝及韭黄，即可食用。





兰州清汤拉面
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材料


材料：手拉面1把（约150g）、牛肉1块（约50g）、白萝卜半根、香菜1棵、枸杞1小勺、香葱末1大勺

香料包：八角、草果各1个，香叶3片、茴香半小勺、桂皮1块、花椒半小勺






调料


盐2.5小勺、辣椒油1小勺、白胡椒粉半小勺
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Method做法
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1　牛肉凉水浸泡3个小时，洗净；白萝卜削皮、洗净、切片；香菜洗净、切末；枸杞用温水泡发。
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2　用纱布将八角、草果、香叶、茴香、桂皮、花椒装在一起，系紧袋口，即成“香料包”，备用。

[image: image]


3　锅内加半锅清水，放入牛肉。
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4　放入香料包、盐，大火煮开，撇去浮沫后，转小火，炖煮约20分钟。

[image: image]


5　捞出牛肉和香料包，留下牛肉汤备用。
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6　将白萝卜放入牛肉汤内，小火炖10分钟，即成“清汤”。
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7　将牛肉切成厚0.2cm的薄片，备用。
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8　手拉面煮熟后，盛入碗内，牛肉汤和萝卜片倒进碗内，撒上香葱、香菜末，放上牛肉片，淋上辣椒油，即可食用。




Tips





兰州牛肉面的要求是：一清二白三绿。一清：牛肉汤清。二白：面条要白。三绿：香葱翠绿。







私家鸡蛋龙须面
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材料


大葱1段、龙须面1把（约100g）、鸡蛋1个、清水3碗、青菜5棵






调料


味极鲜酱油1.5大勺、醋半大勺、芝麻酱1大勺、香油1小勺
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Method做法
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1　大葱洗净、去皮、切成末；青菜洗净，备用。
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2　将所有调味料倒入碗中混合，搅拌均匀，做成“调味料汁”。
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3　锅中倒入3碗清水，大火煮沸，放入龙须面略煮。
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4　然后打入鸡蛋，加盖煮3~5分钟，直到鸡蛋成型。
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5　将洗好的青菜放入面锅中。
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6　将锅中的面条、面汤、鸡蛋、青菜一起倒入大碗中。
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7　之后撒上葱花，与面条搅拌均匀。
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8　最后，倒入调好的料汁，即可食用。






拌面

拉条子

[image: image]







材料


羊肉1块（约150g）、西红柿1个、青椒半个、香葱1根、大蒜4瓣、洋葱半个、芹菜3根、鸡蛋1个、拉条子1份（约150g）






调料


调味料：盐、淀粉各1小勺，食用油1大勺、孜然1小勺

调味汁：胡椒粉、盐、料酒、酱油、醋、水淀粉各1小勺，糖2小勺、番茄酱1大勺
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Method做法
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1　羊肉洗净、切成厚0.2cm的薄片。

[image: image]


2　西红柿洗净、去蒂、切成小块；青椒洗净，切成小片。
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3　大蒜拍扁、切成蒜末；香葱洗净、切成葱末；洋葱去皮、切成1cm大小的块状；芹菜洗净、切成丁状，备用。
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4　羊肉片放入盆中，加入鸡蛋清、盐、淀粉，抓拌均匀，腌制20分钟。
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5　将所有调味汁的调料与葱末、蒜泥，一起搅拌均匀，备用。
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6　锅内加1大勺油，中火烧至七成热，倒入羊肉片，小火煸炒至肉变色。接着放入青椒片、洋葱块、西红柿块，略炒两下。
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7　待西红柿软烂出汁后，撒入1小勺孜然，再倒入调味汁，炒匀，即成“拉条卤”。

[image: image]


8　另起锅，锅内加水煮沸，下入面条，煮熟后捞起，盛入碗内。将卤汁浇到面条上，搅拌均匀，即可食用。




Tips





番茄酱，不是番茄沙司。番茄酱在新疆六盘鸡和新疆拉条子的时候，经常用到，口味偏酸，番茄的味道重。番茄沙司，是用来直接蘸着吃的，比如薯条，炸鸡等，口味微甜。







油泼面
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材料


鸡蛋1个、面粉1碗（约250g）、清水半碗（约125ml）、油菜4根、豆芽1把八角4个、花椒2小勺、蒜末1大勺






调料


醋1.5大勺、生抽1.5大勺、辣椒粉1大勺、食用油4大勺、香油1小勺

[image: image]


Method做法

[image: image]


1　将鸡蛋打入面粉盆中，再倒入清水，一边加水，一边搅拌。用手反复抓揉、搅拌面粉，直至面粉颗粒消失不见，将面粉揉成一个面团。
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2　用小刷子在面团上刷上一层薄油，再用保鲜膜密封，室温下饧半小时。
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3　将饧好的整个面团分成多个相同大小的小面团，并用擀面杖压扁，擀成长条形面片。
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4　拿一根筷子压在擀好的面片中间，向下按压，使其压出痕迹。
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5　双手各抓住面片的两端，分别向左右两端拉伸，使面片延展成长条，然后沿着中间压出的痕迹，将长面片撕成两根长面条，再抹上一层薄油。
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6　锅中烧水煮沸，下入长面条，煮熟后捞出，盛入碗中。

[image: image]


7　油菜掰开、洗净，和豆芽一起焯水。将焯好的油菜和豆芽摆入盛有面条的碗中，倒入醋、生抽、辣椒粉。
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8　锅中加入4大勺油，放入八角、花椒，小火烧至七成热，趁热将油淋在面条、辣椒粉和蒜末上。然后再淋上香油，即可食用。




Tips





好吃的油泼面，油要多，但不能过量。泼好的面条要根根带油，但碗底不能存油。其次，油要热，烧至油面冒烟（约180℃~190℃）即可。如果油温过高，泼出的辣子油颜色发黑，发暗。不但不好看，也不好吃。







蒜香面
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材料


冷水面团1个（详细做法参见冷水面团制作方法
 ）、油菜2棵、大蒜10瓣、干辣椒3根、香葱2根






调料


食用油4大勺，盐、辣椒面各1小勺，陈醋2大勺、香油1小勺

[image: image]


Method做法

[image: image]


1　冷水面团擀成圆饼状，将每个面团压扁、擀成圆饼状的薄面片，静置5分钟，使面片略饧一会。
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2　用刀将圆面片切成宽面条。
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3　锅中烧水煮沸，用中火煮面，面条煮熟后捞出，加入1大勺油拌匀。
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4　接着将油菜放入热面汤中，焯水、捞出，备用。
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5　蒜瓣用刀背拍扁、去皮、切成末；干辣椒去根、洗净、切成小段；香葱洗净、切末，混合放入碗中。
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6　炒锅中加4大勺油，烧至七成热，将热油淋在蒜末碗中。
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7　在蒜末碗中，加入盐、辣椒面、陈醋，当碗边浮起油沫时，搅拌均匀。

[image: image]


8　最后，摆上油菜，淋入调味汁、香油，即可食用。




Tips





热锅烧油时，油要足够多，足量的油淋入蒜末，才能彻底释放蒜的香味，使蘸汁味道最佳。







麻酱面
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材料


高筋面粉半斤、清水半碗（125ml），黄瓜、香葱各1根，胡萝卜半根、豆芽1小把、花椒2小勺、凉开水半碗






调料


盐2小勺、芝麻酱2大勺、麻油1.5大勺、食用油2大勺

[image: image]


Method做法

[image: image]


1　将面粉和1小勺盐放入盆中，加入半碗清水混合均匀，拌成絮片状。

[image: image]


2　反复揉10分钟左右，直到絮片面形成一个表面光滑的面团。
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3　面团饧1个小时，擀成约0.3cm厚的薄片，反复折叠后，切成宽约0.5cm的面条。
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4　将面条下入沸腾的水中，煮熟后，捞出，盛入碗内，备用。
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5　黄瓜洗净、切成长5cm的细丝；香葱剥皮、洗净、切成葱花；胡萝卜去皮、洗净、切丝。
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6　豆芽洗净、焯水、捞出、过凉水、沥干，备用。
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7　将1小勺盐和半碗凉开水、芝麻酱、麻油放在一个碗内，拌匀成麻酱汁。

[image: image]


8　锅内加2大勺油，中火烧热，下入花椒，转小火煸一下，待油面微微冒烟时，将热油盛出。
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9　将黄瓜丝、胡萝卜丝、豆芽摆在盛出的面条上，淋上调好的麻酱汁和热花椒油，搅拌均匀，即可食用。





凉拌菠菜面
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材料


菠菜7根、面粉半斤、绿豆芽1小把、胡萝卜半根、干辣椒3根、大蒜3瓣、鸡蛋2个






调料


调味料：清水半碗（约150ml）、盐1小勺

调味汁：盐、生抽各2小勺，芝麻酱、辣椒油各2大勺，醋、糖各1.5大勺、开水1碗

[image: image]


Method做法

[image: image]


1　菠菜去根、洗净，放入搅拌机中，加入清水，搅拌成菠菜汁。用筛子滤掉菠菜汁里面的菜渣。
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2　在面粉里加入1小勺盐，倒入菠菜汁，搅拌均匀，揉成一个光滑的面团。然后将面团放入面盆，用保鲜膜覆盖，室温下饧1小时。

[image: image]


3　在案板上多撒一点面粉，将饧发好的面团擀成厚0.2cm的面片，再将面片反复折叠。
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4　用刀将面片切成宽约0.5cm的面条。
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5　绿豆芽洗净、焯水、沥干；胡萝卜削皮、洗净、切成长4cm的小段；干辣椒洗净、切成辣椒圈；蒜瓣拍扁、去皮、切成蒜末，备用。
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6　鸡蛋打散成蛋液，摊成鸡蛋饼，再切成蛋丝。

[image: image]


7　锅内加水煮沸，放入菠菜面煮熟，过凉，盛出，将绿豆芽、胡萝卜丝排在菠菜面上，浇上调味汁，拌匀，即可食用。




Tips





榨汁时，添加的水量很重要。清水加的过多，菠菜汁较稀，做出来的面条口感不好；清水加的过少，搅拌机无法搅动。一般而言，每7根菠菜加半碗清水较为合适。








焖面

豆角焖面
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材料


豆角10根、大葱1段、大蒜3瓣、五花肉1块（约50g）、手擀面1把（约150g）






调料


食用油1大勺、盐2小勺、酱油1大勺、清水2碗

[image: image]


Method做法

[image: image]


1　豆角掐去两头，去除老筋，洗净、切成长4cm的小段。
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2　大葱剥皮、洗净、切小段；大蒜去皮、洗净、切蒜片、蒜末。
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3　五花肉洗净、切成5cm长的片状。
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4　锅内加1大勺油，中火烧至七成热，放入肉片，煸炒至肉片出油，边缘呈金黄色。
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5　接着放入葱段、蒜片，翻炒均匀，再加入盐、酱油，煸炒上色。
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6　然后倒入豆角段，与肉片翻炒均匀。

[image: image]


7　加入清水，将手擀面均匀地铺在豆角上，盖上锅盖，中火焖3分钟。
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8　开盖，用筷子拨动一下面条，撒上蒜末，用小火再焖10分钟，即可盛出。





河南蒸面
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材料


猪瘦肉1块（约50g）、芹菜5根、胡萝卜半根、大葱1段、生姜1块、手擀面1把（约150g）、清水2碗






调料


食用油3大勺、酱油1大勺、盐1小勺、糖1小勺、胡椒粉1小勺、香油2大勺
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Method做法
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1　猪瘦肉洗净，切成长5cm、厚0.3cm的片状，备用。
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2　芹菜去根、洗净、切小段；胡萝卜去皮、洗净、切小块；大葱剥皮、洗净、切小段；生姜刮皮、洗净、切薄片，备用。
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3　将手擀面放入盘中，淋入1大勺油，再放入蒸锅中，大火蒸10分钟。
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4　锅内倒2大勺油，烧至七成热，放入猪肉片，中火煸炒，炒至肉变色后，下入葱姜继续翻炒。
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5　接着放入芹菜段和胡萝卜块，再加酱油、盐、糖，小火煸炒上色。
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6　倒入2碗清水，水量约没过猪肉1cm。
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7　接着撒入胡椒粉，将所有食材搅拌均匀，大火煮开。
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8　水烧沸后，将蒸过的面条铺在菜上，盖上锅盖，小火焖30分钟。焖好后，打开锅盖，淋上香油拌匀，盛出，即可食用。




Tips





芹菜能促进胃液分泌，增加食欲。经常吃点芹菜可刺激胃肠蠕动而利于排毒。








烩面

河南羊肉烩面
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材料


黄花菜3根、干海带丝5根、鹌鹑蛋5个、生姜1块、大葱1根、香菜1根、八角4个、羊肉1块（约100g），草果、茴香各3个，手擀宽面1把（约150g）






调料


清水2碗，糖1小勺、盐、胡椒粉各2小勺，香油1小勺
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Method做法

[image: image]


1　黄花菜洗净、切小段；干海带丝提前2小时浸泡，捞出、冲洗干净、切丝，备用。
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2　鹌鹑蛋洗净后焯水、捞出、晾干、去壳，备用。
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3　香菜去根、洗净、切末；生姜刮皮、洗净、切片；大葱剥皮、洗净、切段；姜片、葱段同八角、草果、茴香一起放入香料袋。
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4　羊肉洗净，切块，在清水中浸泡1小时，将血水泡出后，捞出、洗净，沸水焯烫。
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5　转小火，慢炖1小时，熬至羊肉软烂，捞出香料袋，加入盐、糖调味，即成“羊肉汤”。
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6　将煮好的羊肉捞出、切成厚0.2cm的薄片，备用。

[image: image]


7　将黄花菜段、木耳片、海带丝、鹌鹑蛋一起放入羊肉汤内，小火煮熟。
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8　再将面条放入锅中，一起烩煮入味。
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9　最后，撒上胡椒粉、香油放上羊肉片，将烩面连肉带汤盛入碗内，撒上香菜，即可食用。






炒面

三丝肉炒面
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材料


干香菇3朵、胡萝卜半根、猪里脊1块（约50g）、荷兰豆5片、大蒜3瓣、香葱2根、鸡蛋面1把（约100g）






调料


生抽半大勺、老抽半大勺、香油半小勺、食用油4大勺、盐半小勺
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Method做法
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1　干香菇用温水泡发、洗净、切丝；胡萝卜去皮、洗净、切丝。
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2　里脊肉洗净、切丝；荷兰豆洗净、切丝；大蒜去皮、切丝；香葱洗净、切成4cm长的丝状，备用。
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3　将生抽、老抽、香油倒入一个小碗中，调匀，备用。
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4　锅中加水烧开，下入面条煮2~3分钟，煮熟后捞出、沥干。
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5　将煮好的面条放入大碗中，加入1大勺油拌匀，备用。
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6　炒锅中加入2大勺油，中火加热，油烧至五成热时，下入面条，炒匀，直至把面条翻炒到变色，盛出，备用。
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7　炒锅中加1大勺油，中火加热，待油七成热时，倒入肉丝，炒至肉丝变白，再放香菇丝和蒜末煸炒。
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8　接着放入胡萝卜丝、荷兰豆丝，加半小勺盐调味。
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9　炒出香味后，放入过油的面条，倒入调好的酱油汁，
 翻炒均匀即可。





蔬菜火腿炒面
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材料


小油菜1棵、洋葱半个、大蒜3瓣、火腿1块、胡萝卜1/3根、手擀面1把（约150g）、猪肉末半碗






调料


食用油2大勺、盐1小勺、糖半小勺、老抽半大勺、料酒1大勺、辣椒酱1小勺、开水半碗

[image: image]


Method做法
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1　小油菜洗净、切丝；洋葱洗净、切丝；大蒜去皮、洗净、切片；火腿切成小丁；胡萝卜去皮、洗净、切丝，备用。
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2　手擀面放入开水锅中煮熟、过凉、沥干水分，倒入1大勺油拌匀。
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3　锅中加2大勺油，中火烧热，倒入肉末炒至肉变色、出油。
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4　接着加入洋葱丝、蒜片略微翻炒后，再倒入胡萝卜丝、火腿丁拌炒均匀。
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5　然后加入盐、糖、老抽、料酒、辣椒酱，去腥、调味。
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6　再倒入开水，转大火，将所有材料一起煮滚。
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7　转中火，下入拌过油的面条及小油菜，拌炒均匀。
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8　待面条入味后，盛出，即可享用。
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part 3


独特风味的「特色面条」

面的变化不仅体现在卤料、配料、做法上，不一样的面粉出的面，味道也各不相同！让我们一起去品尝特色风味吧！






莜麦面制作方法
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材料


高筋面粉1斤、莜面1碗（约250g）、清水2碗（约500ml）、盐1小勺
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1　将高筋面粉、莜面和盐放入盆中。
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2　加入清水，用筷子搅拌成絮片状，混合均匀。
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3　用手将面粉不断按压、抓匀，使絮片面逐渐成团。
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4　用手掌底部反复按压，使面粉颗粒逐渐消失。反复揉10分钟左右，直到絮片面形成一个表面光滑的面团。
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5　将面团用湿布盖住，室温下饧30分钟。
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6　在饧好的面团上，撒少许干面粉，并用擀面杖擀成圆饼状。

[image: image]


7　将饼状面擀成圆形面片，然后卷在擀面杖上，向前推动，使面片变薄。
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8　面饼擀薄后，撒上干面粉，使其不粘黏，并防止切面时粘连。将薄面片从两边向中间卷，撒上少许干面粉。
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9　接着用刀将其切成宽0.5cm的长条。
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10　将切好的面条向两边翻开，展成一根根面条。
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11　再将展开的面条向中间抓起。
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12　抓起后，用另一只手向下拉伸、理顺面条，可以使切出的面条变得更细。

[image: image]


13　最后，将面条拢在一起，撒少许干面粉，防止粘连。

雁北冷莜面
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材料


莜麦面条1把（约150g）红、绿辣椒各1根，紫甘蓝1/4个、心里美萝卜1/4个、黄瓜半根、香菜1根、葱白1段、大蒜5瓣、花椒1小勺、白芝麻1小勺






调料


芝麻油1.5大勺、酱油1大勺、醋3大勺、食用油2大勺、盐1小勺、糖1小勺

Method做法

[image: image]


1　蒸锅中加水，以大火煮沸，将莜麦面条放入蒸锅中，隔水蒸15分钟。
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2　取出蒸好的面条，放凉后，在面条上淋入芝麻油，拌匀。
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3　红绿辣椒洗净、切丁；紫甘蓝、萝卜和黄瓜分别洗净、切丝；香菜、葱白、大蒜洗净、切末，备用。
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4　取一小碗，加入凉开水，加1大勺酱油、3大勺醋，制成“酱油汁”。
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5　锅中加2大勺油，小火烧热，下入花椒炸香，再放入葱蒜碎、红绿辣椒，煸出香味，再倒入配好的“酱油汁”，大火烧开后，加盐调味，关火，即成“调料汁”。最后，将调料汁淋在面条上，摆上做法3的蔬菜丝，撒上白芝麻，拌匀后即可食用。

羊肉汤莜面
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材料


莜面条半斤、羊肉1块（约150g）、土豆1个、葱白1段、香葱1根、姜1块、香菜1根、枸杞1小勺






调料


食用油2大勺、盐2小勺、酱油1大勺、花椒粉1小勺、姜粉1小勺、开水适量

Method做法

[image: image]


1　蒸锅中加水，以大火煮沸，将面条放入蒸锅中，蒸制15分钟。
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2　羊肉洗净、去除筋膜、切成3cm见方的肉块；土豆去皮、洗净、切丁；葱白、香葱和姜洗净、切末；香菜洗净、切末；枸杞泡水，备用。
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3　羊肉放入冷水锅中，中火烧开后，撇去浮沫、去除腥味，捞出，备用。
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4　锅中加2大勺油，下入葱白末、姜末，炒出香味。
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5　然后再放入羊肉，炒至变色，加盐、酱油、花椒粉、姜粉调味。
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6　接着加入半锅开水，将土豆丁、枸杞放入锅中，中火熬制30分钟后盛出，撒上香葱末、香菜末，将面条泡入羊肉汤中，即可食用。






莜面窝窝制作方法
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材料


莜面1斤、高筋面粉1碗（约250g）、盐1小勺、开水2.5碗（约650ml）

[image: image]


1　将莜面、高筋面粉、盐倒入和面盆中搅拌均匀。
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2　接着在莜面粉中倒入100℃的热水2碗半（约650ml），用筷子搅拌成絮片面状，再用手揉匀成光滑的面团。
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3　将揉好的莜面团滚搓成长条状，揪成一个个小面块后，滚成小圆团。
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4　取一个莜面圆团，放在光滑的案板上、轻轻压扁，用大拇指后掌根部，向前平均施力，往前搓压面团，使之变成长条薄片。
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5　将压好的莜面薄片轻轻用食指勾起，然后顺势在指上绕成圈，做成莜面窝窝的形状。
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6　将一个个生莜面窝窝竖着放在笼屉里，大火蒸约5分钟，即成“莜面窝窝”。

三鲜汁蘸窝窝
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材料


芹菜1根、绿椒、红椒各1个，黄瓜1根、香菜1棵、大蒜3瓣、莜面窝窝半斤






调料


盐、辣椒油各2小勺，糖、胡椒粉、酱油各1小勺，醋、纯净水各2大勺

Method做法
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1　芹菜洗净、切小段；绿椒、红椒分别去蒂、洗净、切小段。

[image: image]


2　将红绿椒丝和芹菜段焯水、捞出、过凉、沥干。
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3　黄瓜洗净、切成细末；香菜洗净、切碎末；大蒜拍扁、去皮、切成蒜泥，备用。
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4　将焯过的红绿椒丝、芹菜段切成末，与黄瓜末一起放入碗内，加入香菜末、蒜泥，搅拌均匀，备用。
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5　将盐、辣椒油、胡椒粉、酱油、醋、开水倒入菜碗内，搅拌均匀，即成“三鲜汁”。
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6　蒸锅加水煮沸，将窝窝放在蒸笼上，隔水蒸10分钟，蒸熟后取出，将窝窝盛入碗内，淋上三鲜汁，即可。






莜面鱼鱼制作方法
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材料


莜面1斤、高筋面粉1碗（约250g）、盐1小勺、开水2.5碗（约650ml）
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1　将莜面、高筋面粉、盐倒入和面盆中，搅拌均匀。
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2　接着在莜面粉中倒入100℃的热水2碗半（约650ml），然后用筷子搅拌成絮片面状。

[image: image]


3　用手不断按压，直至面粉颗粒消失不见，揉匀成光滑的面团。
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4　将揉好的莜面团滚搓成长条状，揪成一个个小面块后，滚成小圆形。
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5　取一个小莜面圆团，用双手的手心窝来回搓成两端细尖，约5cm的长鱼条形。
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6　将搓好的生“莜面鱼鱼”放入蒸笼中，以大火蒸约5分钟，即可取出，用油拌匀、避免沾黏，备用。

焖莜面鱼鱼
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材料


五花肉1块（约50g）、豇豆3根、西红柿1个、大蒜3瓣、生姜1块、莜面鱼鱼1碗（约150g）






调料


食用油2大勺，酱油、料酒各1大勺糖、盐、胡椒粉各1小勺、开水1碗

Method做法
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1　五花肉洗净、切成片状；豆角去根、洗净、切成小段，备用。
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2　西红柿洗净、去蒂、切成小块；大蒜剥皮、切成薄片；姜刮皮、洗净、切成薄片，备用。
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3　锅内加2大勺油，中火烧热，倒入五花肉煸炒，炒至肉变色，接着再下入姜片、蒜片煸炒，倒入酱油、料酒。
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4　接着倒入西红柿块煸炒，炒至西红柿软烂出汁时，倒入豆角段，加糖、盐、胡椒粉调味。

[image: image]


5　然后倒入1碗开水，大火烧开后，转小火焖5分钟。
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6　将莜面鱼鱼平铺到菜汁上面，小火继续焖煮7~8分钟，盛出，即可食用。






猫耳朵制作方法
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材料


面粉1斤、清水1.5碗（约300ml）

[image: image]


1　面粉与清水混合，放凉后用手搅拌均匀，然后揉成面团，静置30分钟。
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2　将面团擀成一块0.5cm厚的面片，并切成1.5cm宽的长面片，再切成1.5cm正方形的小面块。
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3　接着往小面块上撒适量面粉，拿起一个面块放在寿司帘上，大拇指用力向下、向前搓动，搓出“猫耳朵”。

炒猫耳朵
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材料


猫耳朵1碗（约150g）、青椒、红椒、黄椒各1/4个、葱白1段、生姜1块、鲜香菇2朵、鸡胸肉1块、开水半碗






调料


食用油3大勺、盐1小勺、生抽1大勺、糖半小勺

Method做法
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1　锅中烧水煮沸，下入生猫耳朵，煮熟后捞出、加入1大勺油拌匀，备用。
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2　青、红、黄椒洗净、切丁；葱白、生姜分别洗净、切末；鲜香菇和鸡胸肉分别洗净、切成1cm见方的丁状。
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3　锅内加2大勺油烧热，倒入鸡胸肉丁煸炒，炒至鸡肉变色后，加入葱姜末炒匀。
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4　接着倒入香菇丁，与鸡肉炒匀后，再放入彩椒丁。

[image: image]


5　然后将煮好的猫耳朵倒入锅中，加1小勺盐、1大勺生抽、糖调味，翻炒均匀后，即可出锅。






荞麦面制作方法
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材料


面粉1斤、荞面面粉半斤、鸡蛋1个、清水1.5碗（约350ml）
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1　将面粉和荞麦粉以2:1的比例放入盆中，搅拌均匀。
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2　打入1个鸡蛋，一边搅动面粉，一边慢慢地加入清水。
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3　用手不断按压、抓匀，使絮片面逐渐成型，反复揉10分钟左右，直到形成一个表面光滑的面团。
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4　用保鲜膜覆盖住光滑面团，室温下饧半个小时。
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5　饧好后，往案板上洒少许面粉，将面团揉压成圆形。
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6　将圆形面片按扁，擀成圆形的薄片。
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7　将薄片从两边向中间叠，再用刀切成宽0.5cm的细条。
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8　将切好的面向两边翻开，再用手从两端向中间抓起所有面条。
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9　然后再用另一只手向下拉伸、理顺，使面条变得更细。

延吉冷面
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材料


熟牛肉1小块、黄瓜半根、苹果半个、熟鸡蛋1个、泡菜适量、荞麦面1把（约150g）、开水2碗






调料


陈醋1大勺、白醋2大勺、糖3大勺盐、胡椒粉、白芝麻各1小勺

Method做法
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1　熟牛肉切成厚0.2cm的薄片，备用。
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2　黄瓜洗净、切成细丝；苹果削皮、去籽、去核、切成薄片；熟鸡蛋剥皮、一切为二；泡菜切成片状，备用。
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3　准备一个大碗，倒入开水，再放入陈醋、白醋、糖、盐、胡椒粉，搅拌均匀，制成“酸汤”。
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4　将调好的酸汤用保鲜膜密封，放入冰箱冷藏2小时。
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5　锅内加半锅水煮沸，下入荞麦面，煮熟后捞起、过凉、沥干、盛入碗内。
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6　将牛肉片、苹果片、黄瓜丝、熟鸡蛋、泡菜摆放在冷面上，浇上酸汤，撒上白芝麻，即可食用。






碱水面制作方法
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材料


中筋面粉半斤，盐、纯碱各1小勺，鸡蛋1个、清水半碗（约150ml）
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1　在中筋面粉里加入食盐；将纯碱倒在清水碗中；将碱水慢慢倒入面粉中，一边加水，一边搅动。
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2　将鸡蛋打到面粉里，双手将面粉揉成一个光滑的面团。
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3　将面团放到面盆里，用保鲜膜覆盖，室温下饧半个小时。
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4　在案板上撒些面粉，用拳头和掌根反复碾压饧好的面团，直到压扁压透，然后再用擀面杖将面团擀成一个厚0.2cm的薄面皮。
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5　将面皮对折，撒少许干面粉。
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6　然后将面片切成长25cm、宽1cm的面条，即成碱水面条。

武汉热干面
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材料


碱水面条1把（约100g）、香葱1根、大蒜3瓣、酸豆角1根、萝卜干2条、花生碎1大勺、开水半碗






调料


芝麻酱1大勺、香油1小勺、盐、醋、五香粉、酱油各1小勺、糖半小勺、辣椒酱1大勺

Method做法
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1　香葱剥皮、洗净、切成葱末；大蒜剥皮、洗净、剁成蒜末；酸豆角切成豆角末；萝卜干切成碎丁，备用。
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2　在1大勺芝麻酱里加入1小勺香油，搅拌均匀，备用。
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3　盐放进开水里，搅拌至溶化，静置冷却后，再加入醋、五香粉、酱油、糖，搅拌均匀，制成“调料汁”。
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4　锅内加水烧开，下入碱水面条，煮至八成熟，捞出、拌油。食用前将拌过油的面条再次焯熟即可。
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5　将酸豆角、萝卜干放在碱水面上，浇上调料汁，再撒上花生碎、葱末，搅拌均匀。最后，加上辣椒酱、芝麻酱、蒜末，搅拌均匀，即可食用。






乌冬面制作方法
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材料


中筋面粉、大米粉各半斤，清水1.5碗（约350ml）、盐2小勺
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1　将中筋面粉和大米粉按1:1的比例，倒入盆内，混合搅拌均匀；将水倒入面粉盆内，加入2小勺盐，用双手反复抓匀，直至面粉颗粒消失不见。
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2　将搅拌好的絮片面揉成光滑的面团。
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3　将面团放在案板上，用保鲜膜覆盖，室温下饧半个小时。
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4　在面团上撒些干面粉，用擀面杖将其擀成一个厚0.5cm的薄片。
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5　将面片对折两次，用刀把面皮切成若干宽0.5cm的长条。
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6　在长条上撒些干面粉，双手按住长条来回搓动，搓成圆长条，即成乌冬面。

什锦乌冬面
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材料


胡萝卜半根、生菜1片、火腿1块、鱼丸4个、干木耳3朵、乌冬面1把（约150g）、开水半碗






调料


食用油1大勺、盐1小勺、糖半小勺、酱油1大勺

Method做法

[image: image]


1　胡萝卜刮皮、洗净、切成厚0.2cm的半圆薄片；生菜洗净、切成2cm见方的片状。
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2　火腿切成厚0.5cm的片状；鱼丸切成¼的小块；干木耳泡发、洗净、撕成碎片状，备用。
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3　锅内加水煮沸，下入乌冬面，煮至半熟时，捞起、放入冷水浸泡。
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4　锅内倒1大勺油，烧至七成热，倒入胡萝卜片，中火煸炒约1分钟。
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5　接着加入火腿、鱼丸，炒至香气四溢，倒入开水、乌冬面，拌炒均匀。
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6　最后，加盐、糖、酱油，炒至上色后，放入生菜片，炒匀，盛出即可。






意大利面

经典意大利面
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材料


西红柿1个、大蒜2瓣、芹菜1根、鲜香菇2朵、红洋葱半个、猪肉馅半碗、意大利面1把（约100g）






调料


黄油1块、白酒2大勺、黑胡椒粉3小勺、盐1小勺、糖1大勺、番茄酱2大勺

Method做法
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1　西红柿洗净，顶部划“十”字，焯水、过凉水、去皮，切成宽1cm的小块；大蒜拍扁、去皮、切成末；芹菜去叶、洗净、切细末。
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2　鲜香菇洗净、切成香菇丁；洋葱去皮、洗净、切成洋葱丁。
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3　锅内加黄油中火烧热，黄油融化后，放肉馅，炒至变色，再撒入1大勺白酒、3小勺黑胡椒粉，中火拌炒。
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4　炒至香味飘起时，倒入蒜末、洋葱丁，煸炒至洋葱变软。
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5　接着放入西红柿丁，炒至西红柿软烂出汁时，倒入香菇丁，翻炒均匀。
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6　然后加盐、糖、番茄酱和1大勺白酒调味，接着转小火，焖2分钟，即成“肉酱”。意大利面煮10分钟熟后，盛出，拌上肉酱，即可食用。

黑椒牛柳炒意面

[image: image]



材料


意大利面1把（约100g）、红椒、青椒、红洋葱各1/4个、西蓝花2朵、牛里脊肉1块（约100g）






调料


调味料：食用油3大勺、盐1小勺、糖半小勺、黑胡椒粉2小勺、生抽1小勺、开水半碗

腌料：料酒1大勺、盐1小勺、淀粉1小勺

Method做法
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1　锅内加水煮沸，下入意大利面，煮约8分钟后捞出、加入1大勺油，拌匀。
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2　青、红椒洗净、去蒂、去籽、切成长5cm的细丝；洋葱洗净、去根、切成厚0.5cm的洋葱丝；西蓝花洗净、掰成小朵、焯水，备用。
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3　牛里脊肉洗净，逆纹切成0.5cm的细丝，放入盆里，加入腌料，搅拌均匀，腌制约半小时。
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4　锅内加2大勺油，烧至七成热，放入牛柳，大火炒熟。
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5　接着倒入青椒丝、红椒丝、洋葱丝，中火煸炒。
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6　倒入煮熟的意大利面，加入盐、糖、黑胡椒粉、生抽、开水，中火拌匀收汁后将西蓝花摆在盘边，即可食用。
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