如何炖牛肉好吃
自从猪肉价格一路飙升，越来越多的人开始吃牛肉，从价格上来说，牛肉比猪肉贵出很多，但从营养上和口感上来说，牛肉更胜一筹，因此买那么贵的猪肉吃，还不如多花点钱买牛肉，做成一锅炖牛肉，香味萦绕整个房间，全家人吃得开心。我家这几年也吃了不少牛肉，最爱炖牛肉，特别是冬天，吃得浑身暖和，老人孩子都很喜欢吃，因为牛肉特别软烂，不怕嚼不动，而且香味很浓，没有腥味。

不过一开始我做的并不拿手，想得很简单，把牛肉洗净切块，再清洗几遍，然后倒进电压力锅里，放了一堆厨房里有的香料，加水后盖盖子就行了，等做好后，腥味非常大，口感也不软，十足的难吃，那一次做炖牛肉今生难忘，不堪回首。
后来尝试焯水后再炖牛肉，可还是发现牛肉有腥味，不怎么好吃，炖牛肉究竟怎么做才好吃？

通过不断积累经验，做炖牛肉时，不要直接炖，做好3步，便可以将牛肉炖得又香又软，好吃得不得了！如果你也和我以前一样总也做不好，那么不妨试试这个做法。
下面我来分享一下炖牛肉的具体做法，照着步骤做一锅尝尝，你会发现方法简单，又做得好吃。
炖牛肉做法

步骤：
第一步——牛肉放水里浸泡一段时间
牛肉中含有许多血水，这些是腥味的最大来源，想要牛肉不腥，就需要想办法去掉血水，只是单纯的焯水，去血水效果并不佳。
而通过浸泡牛肉可以达到很好的效果，血水会慢慢渗进水中，排出大量血水，所以浸泡这一步必不可少。

有人只会清洗牛肉，往往忽略了浸泡，这是不对的。
浸泡时，记得用冷水，不要用过热的水，如果怕冷的话，可以用有一点点温度的水。
而且浸泡时间要长一些，牛肉要切块，浸泡时多次抓捏牛肉，去血水效果更好。
差不多两个小时，牛肉不怎么出血水了，颜色有些发白就好。

第二步——牛肉凉水入锅焯水
干净的牛肉块放进锅中，加足量清水，最好再放几片生姜和几根葱段，去腥增香。
大火煮到沸腾后，没有去掉的一部分血水会漂浮在水面上，已经凝结了，用铲子去掉。
再加一勺料酒，继续大火煮两分钟，挥发掉酒精味。

第三步——炒牛肉、炖牛肉
牛肉捞出控水后，炒锅洗净烧干，加少许食用油，倒入牛肉块翻炒，想要牛肉颜色更好看，可以先炒糖色，再放牛肉块。
若不会炒糖色，可以炒牛肉后，直接倒红烧酱油上色，炒均匀后，加生抽、生姜片、葱段、八角、香叶、开水。
大火煮开，倒进高压锅里，上汽后调中火煮二十分钟。

时间到后关火，散汽后，放入土豆块、西红柿块、食盐，盖盖子再压十分钟。
最后牛肉软烂，土豆块熟透后，开着盖子再大火收汁即可，这样一锅炖牛肉就做好了，非常美味。
注意炖牛肉的时候，不要放太多香料，香叶、八角、葱、姜这几样就够了，而且八角和香叶越少越好，多了反而不好。
