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宅家经常的会想起老家武汉的热干
面。不出门没事干做美食战疫情吧。为武
汉加油！为武汉热干面加油，自家做一碗
吧，口感非常的好仿佛又吃到家乡 的热干
面了。早餐吃碗武汉热干面，朋友圈晒一
下，立马点爆了，暖心话一大片，立马回复自
家做的。话说武汉热干面与山西刀削面、两
广伊府面、四川担担面、北方炸酱面。可以
相提并论也是我国五大名面武汉特色的过
早小吃之一热干面既不同于凉面，又不同于
汤面，面条事先煮熟，拌油摊晾，吃时再放
在沸水里烫热，加上调料，成品面道筋道，黄
而油润，香而鲜美，诱人食欲。 每一根面上
都沾上油，面要坚韧有咬劲却还不能是生
的。这是很需要技巧的，调料再好吃，面的
口感不对也会失去热干面的风格。除了芝
麻酱以外，酱油、盐、味精、葱花、胡椒粉、喜
欢吃辣的可以放辣椒汁，这就是武汉热干面
的基本配料了。

热干面有很多的配料。但是配料太多
也会影响芝麻酱原有的浓香。热干面就是
芝麻酱和麻油调味的。据说，30年代初期，
汉口长堤街有个名叫李包的小贩，他靠卖凉
粉和汤面为生。夏季天气异常炎热，不少剩
面未卖完，他怕面条发馊变质，便将剩面条
煮熟沥干，晾在案板上。一不小心，碰到案
板上的油壶，麻油泼在面条上。李包见此
状，无可奈何，只好将面条用油拌匀重新凉
放。第二天早上，李包将拌油的熟面条在沸
水里稍烫，捞起沥干入碗，然后加上卖凉粉
用的调料，弄得热气腾腾，香气四溢。人们
争相购买，吃得津津有味。有人问他卖的是
什么面，他脱口而出“热干面”。从此，他就
专卖这种面，不仅人们竞相品尝，还有不少
人向他拜师学艺。

食谱：热干面
食材：新良晶钻雪花粉 2杯，食用碱面

15克，盐5克，黑芝麻酱适量，酱油，麻油，萝
卜干咸菜适量，酸豆角适量，咸菜适量，植物
油一勺。

制作：1，准备好做碱面条的主要食材，
将碱面用水溶解。

2，将 2杯晶钻面粉倒入面条机，加入溶
解的碱水和一勺盐。热干面是圆形条，装好
圆形花片模具，开机压制面条。

3，秋季腌制的萝卜干，非常的有咬劲，

口感清脆味道甜甜的超级爽，用冷冻的方法
保存起来很不错。做热干面的第一小菜必
须的，切碎和菜一起炒。这是的解冻的时候
拍的。

4，植物油一勺炒小咸菜。包括酸豆角，
榨菜根，胡萝卜，咸萝卜干。一定要切碎了
再炒。加点点的酱油调味就行了。炒好的
小咸菜搭配热干面吃味道超级好，如果没有
小咸菜买点榨菜之类的也可以，听说还有用
海菜的呐，毕竟是自家做的热干面，不会有
很多的小菜、好吃就是硬道理。

5，准备齐了，面条已经压好了，黑芝麻
酱也是自家做的，炒芝麻然后料理机做芝麻
酱，不是很细腻那种，口感很不错起码是新
鲜的。酱油最好选味道好的，不要太咸了。
一切按照自家喜欢的口味做，比外卖的干净
食材也可靠。作为吃货我最注重的是食材
和卫生。

6，开水煮面，看着水翻滚了再下面哈。
煮4分钟左右停火。

7，捞出来的面条放进容器里边，加点香
油拌面条，自家吃加的量随意，让每一根面
上都沾上油哈。

8，吃的时候，放进热水里烫一下就把面
条捞出来。

9，加上调料，成品面道筋道，黄而油润，
香而鲜美，诱人食欲。 每一根面上都沾上
油，面要坚韧有咬劲却还不能是生的。

10，那些调料加进去，酱油要少加，芝麻
酱一定要多，吃的就是它，其它的适量就行
了。如果嫌干，可以加一点点高汤之类的。
如果可以吃辣的加点辣椒油之类的，外卖的
小店都有的。

加上调料，成品面道筋道，黄黄的特别
的油润，香气扑鼻看着就诱人。 每一根面
上都沾上油，面要坚韧又筋道，而且不能是
夹生的。宅家 17天，来一碗武汉热干面，让
北方的朋友们大开眼界，没吃过，想要试下，
步骤来了。

贴士：
1，热干面不同于其他的面条，必须是碱

水制作的。
2，煮熟的面条加芝麻油混合，保证每一

条都沾满油。
3，搭配不同的小菜克按照各家的口味

制作。

网红武汉热干面，色黄油润鲜美，教你制作秘籍
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清脆可口好吃的菜，解油腻下酒必备，快来试下
秋冬季节多吃莲藕有益健康

哈，尤其是女性多吃莲藕。家人都
喜欢煲汤或者清炒之类的很不
错。南方人吃得比北方人要多，北
方人吃土豆的频率会比莲藕要
高。因为是地域的关系吧，东北这
边不出产莲藕，土豆遍地种植。北
方湖泊几乎没有，近些年有种观赏
的荷花，没见到有挖莲藕的，夏季
太短暂了，紧接着就冷了。在南方
随处可见的湖泊到处都有莲花盛
开，一举二得啊，观赏花还可吃莲
藕。一方水土养一方人，大自然的
赏赐。

莲藕清炒非常好吃清脆可
口。记得不能用铁锅炒莲藕很容
易氧化，藕片变色影响口感。这次
我加几个圣女西红柿，口感酸甜清
脆太好吃了，孩子们非常喜欢吃，
不吃饭了直接吃菜。莲藕片被圣

女西红柿的汤汁带的颜色稍微变
一点点，不影响颜值哈。新式做法
喜欢来试下。莲藕这样炒清脆可
口味道鲜美，一个人吃一盘都不
够，重要的是配料好。

食谱：西红柿炒莲藕片
食材：1，新鲜莲藕一节，圣女

西红柿适量，西红柿，莲藕刮去老
皮洗干净备用。

2，新鲜莲藕切片洗干净。切
得越薄的片吃着入味越好，我也就
切成这样了，也是最薄的了。可按
照个人所需来制作。切好的莲藕
片过下清水，去除淀粉。

3，热油葱花爆锅出香味，在炒
莲藕片。

4，翻炒一下，然后加适量的清
水翻炒，这样不会粘锅。

5，翻炒的藕片变色即可加盐
翻炒，保持中火炒菜。

6，菜出锅之前加小番茄翻炒。
7，炒的小番茄变色，关火出

锅。这菜清炒比煲汤还简单好吃，
学会了露一手，感觉自己也很霸气
滴。清脆可口好吃的菜，做一次成
一次，还不来试下吗，可别错过哈。

这菜清炒比煲汤还简单好吃，
学会了露一手，感觉自己也很霸气
滴。清脆可口好吃的菜，做一次成
一次，还不来试下吗，可别错过
哈。很多菜都是自己喜欢怎么搭
配就怎么炒的，其实味道有时候很
惊喜的，如果你也和我一样喜欢乱
搭炒菜，那就来试下这个菜吧。

贴士：
1，可以用大西红柿做菜。
2，莲藕片切完过下清水去除

淀粉。
3，炒菜保持小火，莲藕有淀粉

容易糊锅。


