炒牛肉怎么做好吃
牛肉是一种蛋白质含量非常高的肉类，它的营养价值非常高，脂肪含量比较低，咱们平时的时候可以多吃一点牛肉。今天给大家分享一个牛肉非常好吃的做法，这样做出来的牛肉鲜嫩不柴，而且做法特别简单，吃起来非常美味。这个牛肉做法就是小炒牛肉，这样做出来的牛肉，无论是色泽还是味道都非常诱人，一起来看一下小炒牛肉详细的烹饪步骤吧。
【小炒牛肉】
【烹饪食材】牛肉，小葱，生姜，白糖，鸡蛋，胡椒粉，小苏打，蚝油，玉米淀粉，食用油，红辣椒，青辣椒，葱油
【烹饪步骤】
1、这样做出来的牛肉非常好吃，鲜嫩不柴，而且做法特别简单，咱们一起来准备一下小炒牛肉需要用到的烹饪食材吧，准备适量的牛肉，牛肉不要太多，然后再准备两根，一块生姜，一勺白糖，一个鸡蛋，一小勺，胡椒粉，适量的小苏打，一勺蚝油，一勺玉米淀粉，适量的食用油，食用油要多一点，然后再准备青红椒各一根或者是多一点，最后再准备适量的葱油即可。

2、先把准备好的牛肉取出来放到水中充分清洗一下，清洗完了之后咱们用刀将牛肉的筋膜全部去掉，去完筋膜之后牛肉的口感就会变得非常好，有筋膜的话会非常影响口感，然后咱们将它放到案板上，先将其切成薄片，在切的时候要顺着纹路切，切得越薄越好。

3、牛肉含有非常多的蛋白质，所以咱们平常的时候可以多吃一点牛肉，对我们的身体比较好，将切好的牛肉装入盘中备用，然后再切一点姜丝和小葱放在碗中泡出葱姜水，用它来代替料酒，这样腌出来的牛肉才会更加鲜嫩。

4、在腌制牛肉的时候千万不能用料酒，这样会大大影响牛肉的口感，放一点白糖，白糖可以软化牛肉的纤维组织，使牛肉吃起来口感更鲜嫩，腌牛肉同样不要放盐，放盐腌出来的牛肉吃起来会很柴，咱们可以放上一点胡椒粉和一个鸡蛋。牛肉跟胡椒粉是很搭的，放一点点小苏打使牛肉吃起来更嫩。

5、接下来再放少许的蚝油去腥增鲜，放入些许的玉米淀粉，锁住它的水分，这样腌出来的牛肉非常鲜嫩，最后咱们再放上一点点食用油，锁住它的水分，把准备好的青椒，红椒切成小块，也可以切成自己喜欢的形状，如果不放青红椒，放洋葱和香芹都是可以的。

6、接下来再切一点葱姜丝放到一旁备用，锅烧热，先放一些油润下锅，放葱丝生姜丝，避免待会滑肉的时候粘在锅里。锅内重新放油，油稍微多一点，油温四成热，下入已经腌好的牛肉滑一下，用锅铲不停地滑动，让它不要粘锅。

7、牛肉变色就可以了，咱们把牛肉盛出来控油再一次放一点点油，因为牛肉已经被油滑过了，放入葱姜，倒入青辣椒炒出辣味，加入滑好的牛肉快速翻炒，这里需要放一点点盐，一点点白糖提味，同时也中和一点点辣味，再放上一点老抽，给它提一下色，让颜色看起来更诱人，淋上葱油翻炒一下即可出锅。
【小贴士】
1、在这里再一次提醒大家，腌制牛肉的时候，千万不要放食盐和料酒。
2、在滑牛肉的时候一定要用宽油。
