牛肉怎样炖又嫩又烂又好吃
一、牛肉要选对。
要做出好吃的炖牛肉，首先必须选对牛肉。一般来说，炖牛肉应当选择那种有筋或白色筋膜、肥瘦相间的牛肉，如牛腩肉、腱子肉、腰板肉、弓口肉、胸口肉、外脊肉都属于这一类，这类肉最适合炖食，炖好以后肉质软烂鲜嫩，且鲜香可口。
那种纯瘦且肉丝鲜红的牛肉虽然看起来漂亮，但却不适合炖食，仅适合爆炒，炖着吃则会发柴。
二、提前把牛肉处理好。
肉选对买回家以后，先整块的冲洗干净表面的脏物，然后切成大块泡入清水中，至少要泡30分钟到1小时以上，中间记得多换几次清水，目的是把肉中的血水泡掉。切的时候必须与牛肉的纹路垂直着切，千万不能顺着肉丝切。
如果你不急着把牛肉炖着吃，能够把泡好的牛肉块捞出沥净水分，用干芥末拌匀，放冰箱冷藏一天后再取出来炖食。炖之前把芥末冲洗干净再下锅，这样能让牛肉在炖的时候很容易熟烂，并且肉质鲜嫩。尤其是不幸买到老牛肉的时候，必须要用这种方法来处理一下才行。
如果时间实在来不及了，那就直接下锅吧，口感虽然会差一些，但只要其它的步骤都做对了，炖出来的牛肉还是相当不错的。
三、牛肉千万不要焯水。
很多人用肉类做菜时，不管三七二十一先下锅焯了水再说。可是炖牛肉时千万不要焯水，而应当采用浸泡和去浮沫相结合的方法来去除肉中的血水等脏东西。因为焯水或热水烫洗都会导致牛肉的肉质变老，不容易炖烂并且口感发柴。如果你非要焯水不可，那就等着吃发柴的牛肉吧。
四、冷水入锅和开水入锅。
说完了焯水的问题，此刻应当谈一谈热水下锅还是冷水下锅了。其实，热水下锅和冷水下锅都是能够的，但略有区别。
热水下锅时牛肉表面的蛋白质会迅速变性凝固，这样能够防止肉中的氨基酸流失到汤里，肉味吃起来比较鲜美，但汤里的营养就相对少了，味也会差一些。并且，热水下锅不利于煮出肉块的血水等脏东西，所以必须清水浸泡的时间久一些。
冷水下锅能让肉块的更多营养进入汤水里，汤的味道会更加鲜完美喝，并且慢慢加热的过程更有利于煮出肉里的血水等脏东西，但肉吃起来会差一些。
所以，热水下锅还是冷水下锅，完全能够根据自我的喜好自已来选择。
六、水要一次性加足。
炖牛肉的水必须一次性加足，中间尽量不要再加水了，如果水量实在不够了，也只能加热水而绝不能加凉水。因为热热的肉遇到冷水的刺激后，会立刻紧缩变硬，不容易煮烂且会发柴。
此外，加水后不要加盖先大火烧开，然后立刻开始撇浮沫，如果煮太久才开始撇浮沫，就已经有很多浮沫变性沉到汤里了，导致炖出的牛肉汤色浑浊。先不用加盖的原因是让牛肉中的异味随蒸汽散发掉，这样味道会更加纯正些，正确的做法是炖20分钟后再加盖。
把浮沫撇净，盖上锅盖后就能够转成小火了，这样能让汤面上始终有一层浮油，能起到焖的作用，让牛肉更容易软烂。
七、佐料和盐的放入顺序。
牛肉块入锅后就能够放入佐料了，比较常用的有丁香、桂皮、甜甘草、花椒、大料、小茴香等，葱姜蒜当然是必不可少的，如果喜欢还能够加点陈皮在里面。可是，请你千万记住，盐必须是最终才能放入的，至少要炖至牛肉能够用筷子穿透时才能放盐，否则牛肉也会容易发硬、发柴。
八、其它小窍门。
1、用干净的纱布包少许茶叶或一些菜叶与牛肉同煮，不仅仅能让肉熟的快，并且有清香味。
2、按1公斤牛肉：2-3汤匙白酒或1-2汤匙醋的比例在锅里加点白酒同炖，能让牛肉更加软嫩好吃。
3、炖牛肉的时候放入两三颗山楂或两三颗带壳核桃或七八片萝卜，也能够让牛肉软烂的比较快，并且能够去除牛肉自身的牛味。
4、炖牛肉时加一些酸性的水果或蔬菜也能够让炖出的牛肉软嫩好吃，如苹果、番茄等。尤其是木瓜，它包含天然的肉类软化剂，用它来炖牛肉绝对能让牛肉软嫩不柴。
家庭炖牛肉软嫩不柴的小窍门基本上全在那里了，其中1至7条缺一不可，必须都要做到，第8条中的能够任选一个与前7打搭配使用。
炖煮方式很重要
1、用高压锅炖牛肉容易熟。
2、炖牛肉应用大火烧开转小火慢煮的方式。开始用大火使水温迅速升高，避免肉煮的太久而劲，难嚼烂，不已煮熟;之后使用小火慢炖，维持肉汤温度，能够让肉香而软烂，如果用大火，会让肉中所含蛋白质因促热性而变硬。
3、炖牛肉熟了以后还能够文火继续熬煮，这样牛肉会越来越烂，到一戳就烂的程度即可关火。
4、炖牛肉不能先放盐，否则会加快肉中蛋白质凝固，让肉炖不烂。
加点辅料容易烂
炖牛肉的时候加点特定的辅料，能够嫩滑牛肉粗纤维，从而使牛肉易烂，还能够起到去腥提味、酥肉提鲜的功效。列举几个如下：
1、芥末
在炖肉前一天，在在肉面上抹一层芥末，第二天炖肉前用冷水洗掉，这样不仅仅熟得快，并且肉质鲜嫩酥烂。
2、茶叶
用纱布包点茶叶，与牛肉同炖煮，不仅仅让肉熟烂得快，并且味道清香
3、山楂
山楂包含丰富的有机酸，能够破坏牛肉的粗纤维，从而让牛肉易烂且嫩，还能起到解腻去异味的作用。
4、冰糖
炖牛肉时，放进一点冰糖，可使牛肉很快酥烂，还能起到提鲜调味，亮丽颜色的功效。
把牛肉炖入味的小妙招
不汆烫，用茶叶
牛肉不需要汆烫，以免口感变柴，只需要放入冷水中慢慢炖即可，中途加水也只能加开水，在锅中加入茶叶，能够增加肉香，让牛肉更容易熟软入味~
红酒、蜂蜜肉质更软
在做牛肉时，加入少许的红酒或是蜂蜜能够使肉质更加松软，烹饪时容易熟烂。
山楂让肉更美味
在做牛肉时能够加入几片山楂干一齐烹饪，有助于提高蛋白分解酶的活性，使得牛肉更容易软烂入味，牛肉会更加美味哦!
黄豆番茄为辅料
在制作牛肉的时候，加入黄豆酱或是来个番茄做辅料，能够加速牛肉的`熟软，而番茄还能够为牛肉提味，让汤汁更加鲜香~
加些啤酒效果好
啤酒用来炖牛肉再好可是了，在加水的时候用啤酒代替，再难炖的肉都能变熟软，效果一级棒!
用对道具
用高压锅和砂锅炖牛肉最好，高压锅压一压立刻就熟软，砂锅则比高压锅炖出来更香更有味
