最简单的炖牛肉的方法
我是从小就喜欢土豆炖牛肉这碗菜的，土豆软糯浸入汤汁，牛肉软烂不塞牙，这碗菜好吃，汤汁都可以拌一碗饭吃下，但是要怎么做才好吃，今天就来教大家详细做法。

今天分享土豆炖牛肉，制作方法非常家庭化，绝对可以学会的家常菜，我今天没打算买牛肉，但我想去超市补充香料，结果看到卖得好的牛腩只要29.9一斤，比猪五花便宜，众所周知，牛肉蛋白质等营养物质远比猪肉高，所以牛肉的价格总是比猪肉贵，现在比猪肉便宜，这么便宜的不占，不管怎么想都对不起自己，所以我下定决心买到手了。

既然买了牛肉，就必须趁热吃，所以马上换了今晚的菜单，牛肉的肉质是柴，煮的时候选牛腩最好，其次，炊事用具的选择也很重要，最经济实用的砂锅，因为已经具备了最重要的要素，所以等会只要耐心等待就能做出好吃的东西。

美食名：土豆炖肉，所需材料：里脊、土豆、葱、生姜、蒜、葱、八角、桂皮、香叶、草果、甘草、花椒、辣椒、冰糖、料酒、食用油、郫县豆板酱、生抽、食盐、鸡精，制作方法如下：
1.首先，请将牛腩切块，用水冲洗干净，再捞出控水。

2.将足量的冷水倒入锅中，将鱼翅放入锅中，放入姜片和葱，浇适量酒，通过火煮5分钟左右牛肉
3.将煮好的牛肉用清水涮几次，然后沥净水，4.切下生姜片、葱段，剥几片大蒜，另外，使用八角、桂皮、香叶、草、甘草、花椒、辣椒、冰糖等，添加简单的煮菜。

5.准备好砂锅，先在锅里放入适量食用油，等热好后，先放入葱、姜、蒜和ヒ县的豆瓣酱炒香，然后把其他煮菜放入锅里一起炒
6.先放入里脊翻炒，然后加入足量的水，最后放入生抽屉，先用火烧开汤，调小火煮2-3个小时（如果想使颜色变深，可以再放一点）。

7.准备一个土豆，剥皮切后，用水洗净表面的淀粉，牛肉变软后，放入土豆块，煮到土豆变软
8.根据个人喜好加入适量的食盐和鸡肉
9.把煮好的菜装盘，撒上葱就可以了，家常的土豆炖肉做好了，闻着香吃更好吃，味道真是太棒了。

今天关于这道土豆炖牛腩的家常做法，大家也可以动手做起来哦。
