怎么炖鸡肉好吃又嫩又入味
怎么炖鸡肉好吃又嫩又入味
准备一些鸡腿，鸡腿的肉更嫩，吃起来也非常方便，我经常用鸡腿做一次，虽然是冷冻的，但偶尔解个馋还是可以的，你也可以用半边鸡或者整鸡都可以。
把鸡腿剁成小块，放进水中清洗两遍，再重新加水浸泡半个小时，这么做是为了去掉血水。

浸泡后捞出，再反复清洗几遍，浸泡时记得换一次水，现在天气热了一直那么泡着肉容易坏，还有不要泡太久，最多半个小时就行，不然泡太久肉质会变差。
清洗到水不会立即变色为止，然后挤掉水分，装进大碗内。
给鸡块中加入食盐、生抽、白胡椒粉、料酒、生姜片抓拌均匀，放进冰箱腌制半个小时。

等腌制好后，炒锅预热加油，放入一些干花椒、冰糖，再倒进鸡块翻炒，一直炒到水分消失，再加入适量老抽翻炒上色。
这时加入没过鸡块的热水，记住是热水，开大火煮开，再转进砂锅内，放入几节大葱或者香葱结。
再次大火煮开，调中小火炖煮。

一直煮到鸡块九成熟，放入土豆块，尝一下汤汁的味道，如果太淡加一些食盐调味，再盖盖子小火炖。
等土豆炖熟后打开盖子，开大火收汁，汤汁变稠之后，这道土豆炖鸡块就做好了。

以上做法你都学会了吗？注意几点：
第一，炖鸡块，不要焯水，而是要先浸泡，再腌制炒制，浸泡后可以去掉鸡块中的血水，从而去除一部分腥味，再进行腌制，可以完全去除腥味，并有很好的增味增香的效果，让炖好的鸡块香浓入味好吃。
第二，炖鸡块加水的时候，一定要加开水，因为鸡块已经被炒热了，这时候加凉水的话，温差太大，会让鸡肉变硬从而变柴，所以加开水是正确的，鸡肉不会收紧，做出来口感十分软嫩。


