清汤牛肉的做法与配料
其实现在很多的人可能会觉得清汤牛肉汤锅是和普通的没什么区别没啥好吃的，其实只有真的去吃过的人才知道清汤牛肉汤锅其实是真的不错的，清汤牛肉汤锅其实也算是火锅的一种吧但是相比较来比红汤牛肉汤锅看起要清爽很多，而且味道也是一种鲜美大自然，，而且牛肉也是选择的比较嫩的牛腩炖的，口感很好。今天我们就来讲讲清汤牛肉的做法与配料，配合图文详细介绍。
牛肉汤锅
清汤牛肉的做法与配料
材料：牛肉，红辣椒，香叶，料酒，生抽，食用盐，生姜，花椒，八角，再更具自己的喜好放入一些有营养的蔬菜，比如：白萝卜等。
第一步:处理食材，先把主食材处理，牛肉进行切块，然后放入清水中进行侵泡，进行清洗牛肉中的血丝，一定要清理干净不然味道就不能保持，多换几次水避免没有清理干净。
处理牛肉
第二步：将处理好的牛肉放进准备好的锅中，加上一定的水量，刚好把牛肉盖住就行了，然后加入三汤勺料酒，进行蒸煮，小火就行了，大概5分钟左右。
煮牛肉
第三步：把煮好的牛肉捞起来，放入准备好的高压锅中，接下来就进行辅食材进行处理把红辣椒，香叶，料酒，生抽，食用盐，生姜，花椒，八角和你喜欢的蔬菜进行清洗干净和切好。
高压锅炖牛肉
第四步：把处理好的辅食材放入前面放入牛肉的高压锅中放入一定的食用盐，大概三分之汤勺的量，然后倒入少量的料酒和一定的生抽，盖上盖子，按下炖汤的模式。
第五步：等高压锅自动跳闸，打开锅盖，一股鲜美的牛肉汤锅就做好了，然后在撒上一些香叶就更完美了。
如果不想出门的朋友这是一道不可不尝试的美食哦，而且制作也很简便是居家必会的美食，不会的朋友按照本文所写的清汤牛肉汤锅做法及配方的图文详解也能做出这道美味的美食哦，只是可能味道没有会做的人完美，但是做熟练了相信你的牛肉汤锅味道也会变得越来越好。
