炖牛肉的做法大全家常
牛肉营养丰富，含有维生素B6，肉毒碱，钾，蛋白质，肌氨酸等营养元素，其对人体健康有利，有补中益气，滋养脾胃，止渴止涎等功效。牛肉常见的做法就是直接炖，炖牛肉的做法大全家常是怎样的？
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【简介】小伙子喜欢吃牛肉，炖卤入味酥烂口感好，人家来者不拒呢。新鲜牛肉炖煮极少，太费事，倒是喜欢压力锅做更方便。选了小伙子喜欢的腐竹和胡萝卜搭配，每天面对电脑忙着，亚需要多多补充营养素呢。
【功效与作用】炖牛肉；压力锅；午餐；热菜
【食材】主料：香菜；胡萝卜；萝卜；洋葱；牛肉；腐竹；料酒；红椒；桂皮
【做法详解】1、准备好新鲜黄牛肉，洗净切块，用清水浸泡出血水，沥干水分，用生抽和料酒拌匀；胡萝卜去皮洗净切滚刀块备用。2、准备好八角桂皮干红椒；准备好腐竹，浸泡洗净切小段；洋葱香菜洗净切好。3、锅中油热，爆香洋葱。4、倒入牛肉翻炒至肉色变白。5、加入干红椒八角和桂皮，炒出香味。6、倒入腐竹。7、翻炒均匀。8、准备淋入老抽。9、老抽用清水稀释，倒入锅中，炒匀，煮开。10、倒入胡萝卜，煮开；小火炖煮20分钟。11、加入适量盐。12、淋入生抽。13、撒上香菜；炖好的牛肉盛入碗中食用。
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【功效与作用】日本料理；面条；炖牛肉；牛肉面；晚餐；煮；咸；咖喱牛肉饭；咖喱
【食材】主料：香菜；洋葱；西红柿；牛肉；香叶；香料
【做法详解】1、准备新鲜食材2、熬煮大骨汤3、大骨汤炖牛肉4、1.新鲜的牛骨（牛筒骨，牛尾巴，牛排骨都可以）清水加姜片多点，蒜瓣，白醋一勺，熬煮4小时，刚烧开的时候转小火把上面一层脏的舀了。2.把带筋的牛肉切小块，用料酒，酱油，蚝油，醋，白糖，色拉油，香油腌制冷藏。3.找一口大砂锅，放腌制过的牛肉块，用熬煮好的牛骨汤过滤后倒入，把花椒，麻椒，桂皮，八角，香叶一起装调味品包放汤里煮，一个洋葱，一个西红柿，整个放入，大火烧开，也要舀了上层的漂浮物，小火炖四个小时。炖煮两个小时的时候放入咖喱粉，稍微多点，也可以加入喜欢的蔬菜（比如茭白，白蘑菇，香菇，豆腐干，大块的萝卜，土豆这些不容易炖烂了的）。如果不加东西，就让它一直炖四个小时，起锅前加点盐就好了，咸淡自己掌握。5.面条另外煮好捞起，放香菜，再加牛肉汤（牛肉汤很浓的，面条里最好有一半清汤水，加两三勺牛肉汤就可以了）。味精随你们喜欢，可以不用。
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【简介】炖肉的时候搭配土豆，土豆可以很好的吸收肉的香气，美味好搭配～
【功效与作用】家常菜式；炖牛肉
【食材】主料：土豆；青椒；辣椒；五花肉；牛肉；花椒；酱油；葱花；香葱；蒜末
【做法详解】1、牛肉中加入酱油，盐，十三香腌制半个小时2、切葱姜蒜备用～3、热油，爆香葱姜蒜4、放入一些葱蒜加入牛肉，我同时放了一些五花肉在里面，翻炒到变色～放入高压锅里压半个小时左右，保证牛肉能够软烂～5、土豆切块翻炒，加入一些青椒。6、土豆炒到九分熟就可以加做好的牛肉一起再炒一会7、快出锅时加入葱花和蒜末提味8、盛入盘中就可以享用啦～
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【简介】营养丰富、简单易行。
【功效与作用】家常菜式；炖牛肉；煸炒
【食材】主料：芹菜；胡萝卜；香菇；辣椒；牛肉；花椒；酱油；蚝油；豆瓣酱；白酒
【做法详解】1、将牛肉切块，于清水浸泡半小时，沥水捞出。2、蒜切片、姜拍散。3、油烧热，加入豆瓣酱、花椒、姜、蒜煸炒。4、将炒至香味溢出时，加入牛肉，翻炒。5、待牛肉变色时，加少许盐及酱油，盖上锅盖，焖煮片刻，使肉入味。6、加水，没过牛肉约两厘米，大锅烧开，小火慢炖。7、胡萝卜切块、香茹撕成大块，半小时后加入锅中，芹菜于一个小时后加入。8、一个半小时后，出锅。
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【简介】家里人都特爱吃粉条，所以每年的秋季，我都买不少粉条，因为每到秋季，这里有好多用大车拉来卖粉条的，说是红薯粉条，价格自然就高一些，每次都是少买一些，回家吃完后，是红薯接着再去买，怕上当啊，因为红薯粉条和土豆粉条一样的颜色，生的看出来真的假的红薯粉条，吃过后才知道真假，每次买好粉条后，都分成小把，都用大袋子装好，吃的时候直接拿一把泡泡。冬天吃炖菜最爱加一些粉条在里面，炖牛肉、胡萝卜、炖排骨，炖白菜、豆腐等等，那是不能少粉条的，满满一锅白菜粉条肉，用电热锅煮着，热气腾腾的香味飘满整个房间，一家人围着桌子，笑声、吃粉条声，幸福是什么？就是一家人围坐在一起吃饭时的欢声笑语！温馨的场面，就是幸福！香菇是世界第二大食用菌，也是我国特产之一，在民间素有“山珍”之称。味道鲜美，香气沁人，营养丰富，素有“植物皇后”美誉。香菇富含维生素B群、铁、钾、维生素D原(经日晒后转成维生素D)、味甘，性平。主治食欲减退，少气乏力。香菇：祛脂降压,提高免疫力,抑癌抗瘤,抗衰抗辐射
【功效与作用】粉条；炖菜；炖牛肉；砂锅；煲；热菜
【食材】主料：白菜；红薯；大葱；香菇；鸡块；花椒；料酒；香葱；植物油
【做法详解】1、主料：鸡腿、干香菇、粉条主料：植物油、盐、葱姜、辣皮子、八角、花椒粒、料酒、老抽、生抽2、把干香菇用温水泡软洗净3、粉条用热水泡软捞起用凉水过量捞起4、葱姜辣皮子泡泡洗净，切末5、鸡腿洗净切块6、热锅凉油，油热7成下鸡腿快，翻炒出水分出香味7、加料酒、八角、花椒粒、辣皮子、葱姜翻炒才香味8、加老抽、生抽、加盐翻炒均匀上色出香味9、加水、香菇大火烧开10、倒进砂锅里11、中小火慢煲到鸡块熟透，下粉条，煮开，撒上香葱末即可
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【简介】番茄土豆炖牛肉。这是我比较喜欢的牛肉炖法，炖时多放些汤，炖好后牛肉软烂，土豆面而不烂，汤汁红艳酸爽不油腻，很下饭的。
【功效与作用】家常菜式；懒人餐；荤菜；家庭餐；老人餐；孕期餐；炖菜；炖牛肉；牛肉番茄
【食材】主料：土豆；番茄；牛肉；花椒；八角；料酒；香叶
【做法详解】1、葱切段姜切片，准备好香料。取两个番茄去皮后打成泥。将牛肉洗净切块。锅内放凉水，加入一勺料酒，牛肉凉水入锅煮至水开肉变色后撇去浮沫捞出。锅内放少量油，倒入香料爆香后放入葱姜。将焯水后的牛肉倒入锅中翻炒约1分钟。2、将牛肉倒入电压力锅，加入适量清水，加入打碎的番茄泥炖30分钟。炖牛肉时，切好土豆。（土豆在牛肉块炖好时切比较好，防止变色）牛肉炖30分钟后排气加入土豆。3、加入适量的盐调味后继续炖10分钟。番茄切成和牛肉差不多大小的块备用。牛肉土豆炖好后放入番茄，大火炖5分钟左右番茄煮熟即可。4、番茄土豆炖牛肉。这是我比较喜欢的牛肉炖法，炖时多放些汤，炖好后牛肉软烂，土豆面而不烂，汤汁红艳酸爽不油腻，很下饭的。5、牛肉要选牛腩来炖，我们这俗称肋条。这部位有肉有油有筋，但瘦肉较多，脂肪较少，筋也较少，很适合红烧或炖汤。6、番茄土豆炖牛肉为一道菜品，其口感红汤酸甜，肉质嫩滑，适宜怀孕中期食用。7、如果想汤汁红亮可爱，则在处理西红柿时，用手将其撕成条块时，比用刀切的效果好得多。在炖煮的后半程，加入一大罐番茄酱，别有一番滋味。
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【简介】牛肉富含蛋白质，氨基酸组成比猪肉更贴近人体需要，能补中益气，滋养脾胃，并且牛肉多吃也不用太担心发胖，所以是我大爱。周末去菜市场看见有牛肉就买了点，回家做土豆炖牛肉，好吃又下饭！
【功效与作用】家常菜式；炖牛肉
【食材】主料：土豆；胡萝卜；洋葱；辣椒；猪肉；牛肉；牛腩；料酒；姜片
【做法详解】1、将买回来的牛腩洗干净，切大块，加盐和料酒腌制一小时2、把腌制好的牛肉放锅里加姜，八角，料酒，绰水，煮出牛肉里的杂质3、绰好水的牛肉取出，用清水洗净浮末，沥干4、重新准备好姜，八角，，辣椒，洋葱5、锅里烧热，倒油，将牛肉倒入，加姜片翻炒6、炒至变色时，加入辣椒，八角，洋葱7、闻见香味时，加入料酒8、加生抽，老抽，炒至上色，再加点糖，炒匀9、然后加热水10、大火烧开后，转小火，炖一个小时11、炖牛肉期间，将土豆和胡萝卜洗净，切成滚刀块12、牛肉炖一个小时后，加入盐，放入胡萝卜跟土豆，大火烧开，小火再炖二十分钟13、炖至土豆跟胡萝卜熟，尝尝盐的味道，即可出锅啦！
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【简介】因为平时上班没有那么长的时间来炖煮，所以我总是用最短的时间来做出自己理想中的菜,半个多小时连切带炖就可以完成了，这样的炖牛肉还可以切得小一些，一次吃不完的分袋冻在冰箱里。
【功效与作用】家常菜式；炖牛肉；牛肉面；炖；美食
【食材】主料：牛肉；酱油；姜片
【做法详解】
高压锅炖牛肉
1、将牛肉用冷水浸泡半个小时左右后切成小块（我切得很小，留着以后做牛肉面）
2、葱切段，姜切片备用。3、将牛肉放入高压锅入加入冷水（水量没过牛肉即可）
4、大火烧开，撇去浮沫。
5、加入葱段、姜片、倒入酱油、放入适量盐。6、盖上盖，大火上气后转小火20分钟即可。
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【简介】不吹牛的说，可乐可以与一切肉类来搭配。
【功效与作用】家常菜式；荤菜；家庭餐；可乐；炖菜；炖牛肉
【食材】主料：萝卜；洋葱；八角；料酒；红椒；老抽；植物油；桂皮；香叶
【做法详解】1、牛肋条肉先用清水泡约一个小时，中间换几次水，泡好后切块。牛肉块放入冷水中，水沸后捞出冲洗净。洋葱切片，葱切段、姜切片。2、炒锅中放油，油热后放入牛肉翻炒约5分钟，再放入葱、姜炒出香味。加入生抽、老抽、料酒再炒约5分钟。3、放入洋葱片炒软。加半瓶可乐和水（比例是1：2）与牛肉平行。加入八角、桂皮、香叶、干红椒大火烧开。转入双立人烧锅（也可用砂锅代替），改小火慢炖1个半小时。4、再加入切片的萝卜和盐。继续炖约2030分钟即可出锅。5、小贴士：1、如果不用烧锅，我建议用砂锅。2、如果不想用可乐，也可以全部换成清水来炖，味道一样很好。3、水与可乐的比例最好是3:1，如果可乐多了菜会偏甜。6、不吹牛的说，可乐可以与一切肉类来搭配。
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【功效与作用】家常菜式；炖牛肉；晚餐；私家菜
【食材】主料：辣椒；陈皮；白芷；肉桂；猪蹄；山楂；八角；白糖；生姜；料酒；孜然；老抽；桂皮；香叶；草果；小茴香；后腿肉
【做法详解】1、腱子肉洗净,肉里有白色纹路的最好2、准备好大料3、撰写制作步骤4、用大料加老抽和盐，料酒一起没过肉，腌制一晚上5、放入大锅里，水开后捞取浮沫6、然后准入电高压锅，炖15分钟，看腱子肉厚的程度而定时间。一般15分钟7、开锅后一直泡在里面，8、想吃时，等到冷却后捞出，切片装盘
