水煮牛肉的做法
牛肉这道美食小编知道大家都吃过，牛肉这道美食吃起来非常的有嚼劲，如果小伙伴们喜欢吃软烂一点的牛肉，也可以炖久一点，这样吃起来会比较的有口感，小编给大家带来的这道美食，吃起来非常美味，也是一道牛肉的新吃法，这种做法小编猜想，没有多少人吃过，大家在做这道美食的时候，一般小炒的做法比较的多。

水煮牛肉这道美食，吃起来非常的鲜美，小编也非常喜欢，但是牛肉的价格比较昂贵，大家一般吃的猪肉是比较多的，猪肉这道美食随处可见，因为价格比较的实惠，但是现在的猪肉价格暴涨，虽然说牛肉的价格比猪肉的价格要高，但还是很多人愿意吃牛肉，教水煮牛肉，教您正宗做法，简单“3步”就搞定，两斤牛肉不够吃，牛肉这道美食小编觉得，非常美味，吃起来也比较鲜香，而且牛肉这道美食是非常难得的。

水煮牛肉这道美食，小编还是跟小叔学会的，因为小叔非常喜欢吃牛肉，所以他对牛肉这道美食的做法，非常的了解，有一次小编去他家里，正好撞见他在做这道美食，小编被那股浓浓的香味所吸引，小编向小叔讨教这道美食的做法，小叔听到非常开心的就答应了小编，在教小编这道做法的时候小叔把步骤讲得非常详细，小编听得也非常认真，很快小编就掌握了这道美食的做法，下面小编就带着大家一起来，学习一下这道美食的做法吧。

需要的食材：牛肉、黄豆芽、生姜、食盐、淀粉、蒜、油、干辣椒、料酒、白糖、香菜、花椒、豆瓣酱、鸡蛋清
第一步：先把牛肉清洗干净切好，装到碗里面，然后把豆芽菜清洗干净放到一边等着备用，再把姜、蒜清洗干净，切好放到一边等着备用，准备差不多的时候，起锅烧水等水烧开，先把牛肉放进去煮，把牛肉里面的血水煮出来，这样牛肉吃起来才会更加的鲜香。

第二步：看到牛肉差不多的时候，就可以捞上来装到盆子里面，然后倒入淀粉鸡蛋清搅拌均匀，起锅烧油等油开的时候，就把牛肉下锅翻炒，加入适量的盐搅拌均匀，这样牛肉才会更加美味，等你牛肉快要好的时候，往里面加入一点点料酒，牛肉的味道会更加的香。

第三步：往锅里面加入适量的水，盖上锅盖开大火，把水煮沸然后把黄豆芽、生姜、蒜、白糖、花椒放进去煮，这样牛肉才会更加的美味，等到快要好的时候放入干辣椒、香菜、豆瓣酱再煮一会这道美食就这样完成了。

教你正宗的水煮牛肉，只需“简单3步”就搞定，两斤牛肉不够吃，喜欢这道美食的小宝贝们，只要照着小编的步骤来做，肯定能够吃到鲜香美味的水煮牛肉。
