怎样炒牛肉嫩又好吃
炒牛肉属于很家常的一道菜，很多人都会做，也是去餐馆吃饭，经常会点的一道菜。不过与饭店的比起来，自己做的好像还是差了一点，主要是差在口感上。饭店的炒牛肉，口感嫩滑，肉质鲜嫩又多汁，炒得非常入味，而我们自己平时炒牛肉，能做到不腥不柴就算不错的了。
有时候我们买到了肉质比较老的牛肉，想要做得好吃就更难了，用常规的办法很难做出好的口感。下面就给大家分享一下炒牛肉的4个窍门，不管是老牛肉还是嫩牛肉，用这几个窍门来做准没错。
1，在牛肉身上多割一些口子，可以方便入味，也可以切成牛肉丝。
2，腌制的时候加一点啤酒，让牛肉吸收充足的水分
3，腌制的时候不要放盐，炒的时候再放。
4，可以使用嫩肉粉来腌制。
食材
牛肉300克|青椒2个|洋葱半个
胡萝卜1小段|姜1小块|生抽适量
料酒|盐|白糖|淀粉|香油
白胡椒粉|食用油|啤酒
做法步骤
切好的牛肉丝放在清水里浸泡一会儿，泡去血水后再洗净捞出，放入碗中，加入适量的生抽、料酒、淀粉、白糖和香油，倒入少量啤酒，抓匀腌制一会。
青椒、胡萝卜、洋葱洗净切丝，姜切片。
锅里放入适量的油烧热，放入腌制好的牛肉丝，炒制变色后放入姜片继续翻炒。
加入胡萝卜丝炒至变软，再加入洋葱丝继续翻炒片刻
放入青椒，炒至断生后，加入1小勺食盐，1小勺白胡椒粉，炒匀即可。
梨姐美味秘籍
牛肉丝腌制一下，炒出来的牛肉很嫩口感好。生抽里含有盐分，所以此菜只要放入少许盐即可。


