番茄牛肉面

番茄  300g                       牛腱子肉   80g                         

酱油 20ml                        料酒  20ml 
葱  1棵                          姜2片              

食用油  10g                      盐1茶匙

面条

中筋粉   500g                               盐 3g

全蛋    1个（50g左右）                     水 100ml

面条

将中筋面粉，盐和鸡蛋加入kitchenaid厨师机的搅拌桶内，安装上搅拌浆，开启1档边搅拌边慢慢倒入水，混合成棉絮状
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将搅拌物取出放置面板上
3.KitchenAid厨师机安装压面配件，压面配件调至1档，厨师机开启1档，取一把棉絮状面粉，尽量压紧压实成干硬的棉絮面团，将棉絮面团按成扁平状饼形，放入压面配件中压制，将压出的面皮再加入一些棉絮状面粉对折后再次进去压面器压制，重复压制4次，直至面皮光滑为止。
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4.再把压面配件调至2档，厨师机开启2档，将面皮重复压制2次,压制完后面皮拍上干面粉待用，将剩余棉絮状面粉按以上方法操作完。[image: image3.jpg]



5.KitchenAid厨师机换上切面配件，厨师机开启2档，将面皮切成面条，面条拍粉待用
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6.将面条放入沸盐水煮2-3分钟捞起备用
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番茄牛肉汤

1.将番茄洗净，切成小块
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2.将牛肉切成适口大小
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3.将切好的番茄一半放入kitchenaid手持料理棒中，2档搅碎
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4.将葱切段，姜切片，牛肉冷水下锅放入姜片和葱段进行煮制，约8分钟，捞出备用

5. 锅中放入食用油，放入番茄块进行炒制，再放入搅碎的番茄酱
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酱煮好的牛肉放入锅中
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7.倒入酱油、料酒混合物进行炒制
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8.加入100ml清水进行煮沸，加入1茶匙盐

9.将汤盛入装有面的碗中，一碗味鲜肉美的番茄牛肉汤就完成啦
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