牛肉的最正宗炖法
寒露过后，天气是越来越冷了，早晚要及时加衣服，防止感冒。秋风寒，要适当进补，炖肉就是很不错的选择。
一锅热乎乎的炖肉，好吃又营养，还能提供充足的热量，牛肉性温热，有暖胃的作用，最适合秋冬季节吃。炖牛肉做法简单，但想要牛肉软烂入味，肉汤鲜美不腥，还是需要掌握一些技巧的。
牛肉具有一定的腥味，所以在炖牛肉时，大多数人首先就是给牛肉焯水，有一些去腥的效果。
然而，继续炖后会发现，牛肉焯水后不容易炖烂了，口感又老又硬，还入不了味，非常难吃。所以，炖牛肉先焯水的方法不可取，今天我和大家分享一下炖牛肉的经验。
想要炖牛肉软烂入味还不腥，千万别焯水，下锅前多做1步就行了。下面和大家分享做法，喜欢吃炖牛肉的朋友快学学吧，肉烂汤鲜，太香了。
牛肉的最正宗炖法
准备新鲜牛腩肉、大葱、生姜、花椒、八角、香叶、红腐乳、甜面酱、生抽、老抽、料酒、食盐、白酒各适量。
第一步、做炖牛肉最好用牛腩肉，口感最好，切成小块，用清水冲洗干净，再放进清水里浸泡2小时，每30分钟换一次水，直到水变清澈。
技巧1：牛肉下锅前，一定要用清水浸泡，可以泡出肉里的血水。牛肉切小块，增加和水接触的面积，可以快速泡出血水，千万不要整块放进清水里泡，那样至少要泡4~6小时。
第二步、血水泡干净后，捞出牛肉冲洗干净，控干水分。向牛肉中加入适量葱段、姜片、花椒、八角、香叶、生抽、老抽、料酒、红腐乳、甜面酱，用手抓拌均匀，腌制1小时。
技巧2：牛肉泡好后不要直接下锅炖，还需要加调料腌制，不仅可以让牛肉提前入味，还可以进一步去除腥味。尤其是红腐乳、甜面酱2味料，不但味道很不错，还能给牛肉上色。
第三步、腌制入味后，倒一锅清水，水量一定要多，能多不能少，因为后面是不能再加水的。牛肉和料汁一起倒入锅中，开大火加热，水开后有浮沫，一定要用勺子撇掉，没有浮沫后转小火炖2小时。
技巧3：无论炖啥肉，水最好多放一些，中途加水会影响肉质。肉要冷水下锅，这样肉里的血水和杂质才能煮出来。热水下锅，肉会迅速缩紧，血水出不来，就会有腥味。浮沫一定要撇掉，那就是腥味的来源。
第四步、2小时后，牛肉炖至软烂，加入适量食盐调味，继续炖半小时入味，炖牛肉就做好了。
炖牛肉的方法就是这么简单，最好用保温性更好的砂锅来炖，不要用铁锅炖，如果时间不充裕，也可以用高压锅炖，40分钟就能炖软烂。家里有老人和孩子，建议大家用高压锅炖，口感更软烂入味。
为了增加营养和口感，可以加入适量胡萝卜、土豆一起炖，味道也很不错。
无论炖什么肉，都不要直接焯水，应该先用清水浸泡，泡出血水，就能有效去除腥味。浸泡时要勤换水，水变清澈即可。
浸泡后，牛肉不能直接炖，还需要腌制，不仅能提前入味，还能进一步去腥。
牛肉要冷水下锅，一定不能热水下锅，不然就煮不烂了，而且腥味也大。水量必须一次性加够，炖的时候不能再加水，会让牛肉的口感变硬。
不管炖啥肉，都要最后再放盐。过早放盐，会让肉质变硬，不容易炖烂。
