酱牛肉的家常做法

很多喝酒的朋友都喜欢买点儿酱牛肉作为下酒菜吃，只要桌上有一盘酱牛肉来招待客人。就显得这位主人特别欢迎来到家的这位客人。如果给客人介绍，这一盘酱牛肉是自己制作的。那么客人就会更加喜欢了。

今天大厨就分享给大家家庭版酱牛肉的简单做法，只需十种配料就能做出美味可口的酱牛肉。是不是看上去特别的省事呢？话不多说，给大家直接上干货啦。

我们在做酱牛肉的时候，一定要选择牛腱子肉。因为牛腱子肉里面的瘦肉比较多，而且看上去也会特别的鲜嫩，同时做出来的口感也会特别的有嚼劲。所以最适合做酱牛肉吃了。
——酱牛肉的简单做法——
准备食材:牛腱子肉二斤，葱段少许，老姜一块，料酒。
操作步骤:
1.首先将买回来的牛肉二斤，切成小块。在里面放上姜片4个，葱段少许，料酒几滴，加入适量的清水没过牛肉。然后浸泡四个小时泡出里面的血水备用。

2.血水泡出之后清洗干净，炒锅中加入适量的凉水，将牛肉放入里面。然后再加入姜葱以及几滴料酒，开大火将其煮开。撇里面的油沫，里面的原汤汁我们还是需要的。

3.大火焯水十分钟之后，我们将其放在炖锅里面。然后在里面放入八角两颗，花椒小把，桂皮一块，香叶两个，小茴香少许，白芷两个，草果一个，香茅草一个，干辣椒段四个，山楂片少许。只需这十种香料就可以了。

4.然后再撒入冰糖一小把，加入酱油一碗调色。然后再放入大姜两片。甜面酱一勺。精盐五克，然后再倒入煮牛肉的老汤。

5.将其开大火煮开，大火煮开之后翻拌均匀。然后转小火焖两个小时就可以了。两个小时过后，家庭版自制的酱牛肉就做好了。是不是看上去特别的美味可口呢？喜欢吃酱牛肉的朋友，赶紧去试试吧！

家庭版做的酱牛肉，做好之后最好腌制3到4小时后食用。这样吃出来的酱牛肉，它的味道才足够香，酱牛肉里面也会浸入味道。这一点大家一定要牢记啦。

我们在吃酱牛肉的时候，可以配上一点蒜水。然后将其蘸着吃就更加下饭了。好啦，以上就是关于酱牛肉的制作方法。
