五香酱牛肉的家常做法
五香酱牛肉的颜色靓丽，口感非常不错，久久回香。下面是小编收集整理的五香酱牛肉的家常做法，希望对您有所帮助！
五香酱牛肉的家常做法第1篇
食物主材
牛腱肉
食物辅料
食盐、冰糖、姜、桂皮、料酒、生抽、老抽、蒜泥、草果、香叶、丁香、茴香、甘草、葱白、水、沙姜、植物油、辣椒粉、十三香少许。
制作步骤
1、将牛腱子肉洗净，并浸泡两个小时，去除血水。切成三段。
2、将锅内烧入温水，将牛肉段放入水中，用大火煮开，并煮过5分钟，去除牛肉，用冷水冲洗干净。
3、将冲洗干净的牛肉，放入凉水中浸泡半个小时，让牛肉的肉质锁紧致。
4、把除桂皮和陈皮以外的小件的`香料装入纱布袋中，做成香料袋。
5、锅里放入大葱4段，生姜4片、盐1茶盐、生抽2大匙、冰糖5小颗、老抽1茶匙、料酒2大匙、香料袋和适量的水，水刚刚没过牛肉即可，再加入一茶匙十三香粉用大火煮。
6、当锅中的水开以后，在煮15分钟，将浸泡过的牛肉放入到煮开的卤水中，在永大火煮开，继续煮15分钟，转小火煮50分钟，直到用快可以插入牛肉中即可。
7、将煮好的肉块捞出，沥干水，放到自然通风的地方，放凉两个小时。
8、再重新烧热卤水锅，放入放凉的牛肉，再用小火卤30分钟即可。
9、用植物油4大匙、蒜蓉1大匙、辣椒粉2大匙、盐1/2小匙、生抽2大匙、香麻油1大匙放到碗里拌匀，制作成蘸料。
10、锅内烧热4大汤匙油，乘热倒入碗内，爆香葱及辣椒粉，再淋入香油及生抽即可。
五香酱牛肉的家常做法第2篇
食物主料
牛肉
食物辅料
丁香10克、白芷10克、冰糖7粒、干辣椒5个、花椒10克、八角2个、香叶5片、姜5片、葱2根、黄豆酱适量
制作步骤
1、实现将牛肉浸泡两个小时去血水，切成大块。
2、在洗净的牛肉上，用餐叉扎小孔以便腌制时好入味。
3、将牛肉放入热水中焯水。
4、将焯过水的牛肉放入容器里，放入切好的姜蒜片、葱段、盐、老抽、料酒、黄豆酱、鸡粉。抓匀后腌制2小时以上。
5、将丁香10克、白芷10克、干辣椒5个、花椒10克、八角2个、香叶5片装入到纱布袋中做成香料袋备用。
6、香料袋、焯水的牛肉、姜、葱、黄豆酱放入到电压力锅中，锅里添水，水没过牛肉即可。将电压力锅调至到“蹄筋”状态，焖25分钟。
7、将煮好的牛肉继续留在锅内自然晾凉。切片放入碟中即可。
