如何煮牛肉好吃又简单
好吃简单煮牛肉做法：水煮牛肉
食材准备
牛肉1斤，小白菜适量，金针菇少许，干辣椒20个，泡椒适量，葱姜蒜，小红椒，花椒20克，香油，食用油，酱油，辣椒油，鸡蛋清2份，老干妈适量，豆瓣酱2勺，生粉适量，香辣酱适量，油辣子1勺。
方法步骤
1、将牛肉洗干净，切成薄片，将蛋清和生粉调匀加入其中，再加盐酱油和料酒腌一会;
2、将小白菜和金针菇洗净，焯水后放入大盆中待用;
3、葱姜蒜切好，干辣椒剪小段，小碗中放入酱油，蚝油，老干妈，香辣酱，油辣子，豆瓣酱调匀待用;
4、锅烧热，倒入适量的食用油，下入牛肉小火炸5分钟左右，至金黄后盛出待用;
5、锅烧热，少许油爆香姜丝，干辣椒，花椒和蒜末，炒出红油后倒入高汤煮开，倒入牛肉;
6、煮5分钟左右，出锅倒入装小白菜和金针菇的盆中，加入小红椒，泡椒，撒葱花，滴上香油即可。
小贴士
金针菇烫1分钟，小白菜2分钟的样子即可。
好吃简单煮牛肉做法：高压锅煮牛肉
食材准备
牛腩2千克，葱姜适量，十三香，山楂，黄豆酱，料酒，盐，酱油，大料适量。
方法步骤
1、将牛腩洗净，切成块，锅中冷水，放入牛腩，煮出血沫，洗净;
2、高压锅中加入适量的水，煎香料放入香料盒放入锅中，烧开;
3、水开后倒入焯水的牛腩，加入葱结，姜片，十三香，黄豆酱;
4、盖锅上气后，小火焖煮半小时，最后开锅，根据情况调盐即可。
小贴士
牛腩不易煮烂，加入山楂，用高压锅会比较容易煮烂。
好吃简单煮牛肉做法：土豆炖煮牛肉
食材准备
牛肉1000克，土豆1个，胡萝卜，玉米，大葱，姜，山楂，小茴香，花椒，八角，桂皮，香叶，老抽，盐适量。
方法步骤
1、将牛肉切成小块，然后放入冷水锅中，大火烧开;
2、撇去浮沫后放入葱姜，桂皮，小茴香，八角，花椒，香叶，山楂;
3、盖盖，小火炖1个半小时，不时的撇去出来的浮沫;
4、然后加入切好的土豆，玉米和胡萝卜块，倒入生抽;
5、加入少许盐调味，炖煮10分钟左右即可
