怎样做酱牛肉好吃又简单
怎样做酱牛肉好吃又简单
教您自制酱牛肉，这样做不仅做法简单还好吃！
用料
牛腱子1-2斤新鲜的
姜3-5片
大料 2颗  
盐  2小勺  
酱油（老抽）  2大勺  
其他香料家里有什么都可以放  桂皮，香叶，花椒等各一点儿  
高压锅酱牛肉，简单！的做法 
牛腱子表面洗干净擦干，不切整个放进高压锅。
放入香料，姜片，盐，酱油。
倒水没过牛腱子使肉完全浸在水里。
开高压锅，选择“肉类”或“蹄筋”模式默认预定时间，25分钟左右开始定时。
预定时间到等到放气完成，不要把牛肉放到锅里泡着，直接捞出来控干，泡时间长都该泡烂了。
等到牛肉凉透切成薄片，再配一小碟中意的蘸料。
生抽，蒜末，有辣椒油加一点就成了。
趁热的时候也好吃就是热的牛肉不好切薄片。
吃不完的分成每一顿的分量，分别装袋放到冰箱冷冻。
小贴士
1。酱牛肉最好选牛腱子来做。
2。整个过程非常简单，不需要提前腌制，也不用全程看着锅里控制火候，全都交给高压锅搞定。
3。不用提前切成小块再煮，熟肉容易切。
4。煮好了不要泡在汤里，捞出来控干放凉，牛肉很紧方便切薄片。放冰箱稍微冻一下更好，慢点切就可以切得很薄。切牛肉的方法使与肉丝的生长方向垂直切。
5。煮的时候少放盐，直接吃会有点淡，但是方便二次调味，配制调料或者凉拌。
主料：牛腱子2条
辅料：豆瓣酱60克、生抽150毫升、糖3克、老抽60毫升、丁香8粒、姜1块、大料3颗、花椒40颗、桂皮1块、香叶2片、干辣椒6个、草果1颗、大葱1根
酱牛肉的做法：
将一条牛腱子一切两半，洗净后泡入清水中浸泡30分钟，倒掉血水不要。
锅中倒入清水，放入牛腱子，大火煮开后，撇去浮沫，然后将牛腱子捞出，煮肉的水倒掉不要。
把锅清洗干净，将焯烫好，洗净的牛腱放入锅中。
把葱、姜、香叶、大料、花椒、草果、桂皮装进调料包，放入锅中，加入水。
放入生抽、老抽、豆瓣酱和糖搅拌均匀。
盖上锅盖，按下“腐乳蹄”进行炖煮。
烹饪结束后，打开锅盖，将牛肉从锅中捞出放在盘中，冷却风干后切片即可。
烹饪技巧：
1、做酱牛肉要用牛腱子，金钱腱最好。金钱腱就是牛前腱，是牛小腿内1块修长而带筋的肉，肉里有筋，筋里有肉，筋肉纵横交错，层次分明，非常适合用来做酱牛肉；
2、酱牛肉炖好后要经过冷却风干，这样做，酱牛肉的口感才劲道；
3、酱好的牛肉，完全冷却后再切片，会切的比较完整。如果觉得不好切，套上保鲜袋，放冰箱里冷藏半小时；
4、酱牛肉在保存的时候，不要浸泡在汤里，直接放在密封保鲜盒中，放冰箱冷藏保存。最好在3天之内吃掉；
5、做酱牛肉可以只放生抽和老抽，也可以加一些豆瓣酱，味道更加浓郁。没有豆瓣酱的话也可以不放。
木耳西红柿牛肉面条可以一起吃吗？
木耳西红柿牛肉面条可以一起吃
木耳+白萝卜：引发皮炎
木耳+青萝卜：引发皮炎
木耳+麦冬：引发胸闷
木耳+海螺：腹胀
木耳+田螺：一起吃会中毒，可以用莲房治疗
牛肉+白酒：同时食用容易上火；因为牛肉属于甘温，补气助火，而白酒则属于大温之品，与牛肉相配饿如火上浇油，容易引起牙齿发炎
牛肉+板栗：栗子中的维生素易与牛肉中的微量元素发生反应，削弱栗子的营养价值，而且不易消化
牛肉+海螺：身体不适
牛肉+田螺：不易消化，会引起腹胀
牛肉+鲶鱼：一起吃会引起中毒，可以用人乳和鼓汁治疗
牛肉+红糖：腹胀
牛肉+红塘：一起吃会引起腹胀
牛肉+橘子：不利于营养素的吸收
牛肉+韭菜：一起吃容易中毒，可以用人乳和鼓汁解毒
牛肉，木耳和笋可以一起炖着吃吗？
可以，而且还会非常好吃。
首先，如果笋是生的，您先把笋切片，洗净放入锅里，倒进水，放点盐。开火煮上十分钟（这样做是要去掉笋的苦味）煮好后晾干。如果笋是熟的，也要像前面一样煮3分钟那样。
其次，把木耳用温水泡发洗净，晾干。
牛肉切块，要中等块，起锅，倒油，放入蒜和姜爆炒，放入耗油、老抽、胡椒粉、白酒。放水焖的时候要没过牛肉表面，盖上锅煮上五~十分钟，然后把木耳、竹笋放进去，再煮上五分钟（都是大火）放盐和味精，出锅。。。。
木耳能和牛肉在一起吃吗？
牛肉与黑木耳不相冲。黑木耳是润肺的，牛肉高蛋白低脂肪，补血补铁。
但是牛肉很难炖烂，不能同时下锅。
希望能帮到您，望您采纳。
牛肉可以和木耳一起炒来吃吗？
牛肉是可以木耳一起炒的。牛肉和木耳两者的性味一致，一起食用是没有什么冲突的，如牛肉炒木耳，木耳牛肉汤等。牛肉中含有丰富的不饱和脂肪酸，蛋白质，维生素等多种成分。木耳中含有铁，胡萝卜素，以及多种微量元素。两者一同使用能够补充人体所需的多种营养物质，是有很好的滋补的效果的。
求牛肉最好吃最嫩的部位在牛的什么部位？
牛里脊最好吃最嫩。
用料
主料：牛里脊肉500克
辅料：油4汤勺、盐适量、胡椒粉1小勺、料酒1汤勺、孜然1大勺、洋葱半个、姜丝少许
1、牛里脊一块，横纹切成薄片
2、洋葱切丝
3、洋葱丝放入牛里脊中，放一勺料酒
4、抓匀，腌制20分钟
5、炒锅烧热，先放入备好的姜丝炸出香味，在放入胡椒粉炸香
6、倒入牛肉，大火滑炒
7、把牛肉水分炒干出油后加盐和孜然
8、炒匀后再炒2分钟即可
9、成品
