家庭炒牛肉的正确方法
随着人们生活水平的提高，大家关注点不再是温饱了，而是在于怎样吃得更好，住得更好，穿得更好了，尤其是在吃这一方面，以前一些买不起的食材现在都成了家里最普通的食材，而猪肉就是这样的一种食材，现在家家户户都可以吃到猪肉，吃得起猪肉，不像以前那样只有在特殊的节日的时候才能吃，而且不久前牛肉的价格还不是特别高，不过现在由于猪瘟所以牛肉的价格是比较高的，不过等到猪瘟过去后牛肉的价格是会降下去的，牛肉的做法有很多小炒，清蒸，煮等，不同的做法有虽然有着不同的味道，但是无论哪种做法都能完美的展现牛肉的味道，而小编今天给大家介绍的是家庭炒牛肉的正确方法。
小编做小炒牛肉其实非常简单简单，而且过程也不复杂，只要方法用对了就能做出好吃的小炒牛肉，在做的时候要注意这几点，一是牛肉炒时间过长容易变老，咬不动法木，因此在加入牛肉成型后即放入辣椒和姜丝，使其一起成熟，避免牛肉变老影响口感，炒出来牛肉更鲜嫩有滋味，二是姜在选择时候尽量选择刚刚上市的新姜，新姜在炒出后不会太辣，能直接吃掉，三是在炒牛肉的时候一定要大火快炒，不能炒久了，炒久会影响牛肉的口感。

【小炒牛肉的制作方法】
步骤一：将买回来的牛肉清洗干净然后切好，将切好的牛肉放入碗中再碗中加入蛋清、生抽以及胡椒，然后搅拌均匀，搅拌好后再加入少量淀粉以及植物油继续搅拌均匀，搅拌好后放到一旁备用，起锅烧油，油热后将处理好的牛肉放入锅中，油炸五秒后捞出，不能炸太久，不然牛肉就不嫩了

步骤二：将辣椒、葱、洋葱以及姜洗干净切好，辣椒、姜以及洋葱切丝葱切段，起锅烧油，油热后将处理好的葱、姜、蒜下入锅中翻炒爆香，爆香后下入处理好的牛肉，大火翻炒20秒在这期间加入盐以及姜丝。

以上就是家庭炒牛肉的正确方法，如果感兴趣的小伙伴可以去尝试一下，不过要注意的是牛肉炒的时间一定不能太长，而且要大火翻炒，掌握好这些后你就可以做出喷香滑嫩，不老不柴的小炒牛肉了。


