怎样卤牛肉又香又好吃
牛肉很有营养，想必大家并不陌生。牛肉的做法很多，其中卤牛肉吃起来味道最好了，而且卤好的牛肉色泽非常诱人，让人忍不住会多吃上几口。卤牛肉是人们餐桌上常常出现的美食，深得大家喜欢。那么，如何卤牛肉好吃又简单呢，一起来跟小编看看吧。
一、如何卤牛肉又香又好吃
1.需要的材料：食用油、红干辣椒、冰糖、牛肉、食用盐、料酒、生姜、老抽、大蒜。
2.制作方法
(1)生姜切成姜片待用，大蒜切成蒜片待用。
(2)处理一下牛肉，用刀剔除牛肉表面的筋膜。
(3)拿牙签或是叉子在牛肉的表面插孔，之后切成小块牛肉。
(4)取一个空碗，开始腌制牛肉。放入适量的料酒、生姜片、大蒜片、老抽、牛肉、食用盐，搅拌均匀后腌制两个小时左右。
(5)取一个锅，放入少量的食用油，开小火，把冰糖放入锅里，让其慢慢融化。
(6)当锅里的冰糖融化以后加入清水。
(7)把腌好的牛肉及酱汁全部倒进锅里。
(8)大火烧开，至沸腾。当锅中出现浮沫时用勺子舀去浮沫。继续大火煮炖。
如何卤牛肉好吃又简单
(9)加入干辣椒、香叶、八角，转为小火焖煮。
(10)拿一根筷子扎一下牛肉块，如果能扎透，关火即可。
二、卤牛肉的小窍门
1.选择的食材很重要，牛腱子肉是最佳选择。当然其他的部位也可以制作卤牛肉。用腱子肉做出来的卤牛肉比较嫩，而且吃起来也不会老。并且做好的卤牛肉切起来也比较方便。
2.最好把牛肉放在清水里浸泡一会，这样可以去除牛肉里的血水。
3.卤牛肉之前最好焯烫一下牛肉，不要用热水焯烫，需要放在冷水里进行焯烫。这样牛肉里的血水清除的会比较干净，而且牛肉吃起来口感会更好。
4.卤牛肉控制好火候很重要，不要一味的用大火烧制。制作卤牛肉耗时比较长，一定要有耐心。
如何卤牛肉好吃又简单
如何卤牛肉好吃又简单，方法小窍门全都告诉你了。很多人喜欢吃卤牛肉，但是由于制作方法不当，做出来的牛肉硬邦邦的咬不动，而且嚼不烂。用我们的方法做出来的卤牛肉色香味俱全，无论大人还是小孩都很喜欢吃。喜欢吃卤牛肉的小伙伴快来试试吧。
