牛肉怎么炖才好吃
牛肉对于我们很多人来说都是非常的喜欢吃的一种食物，牛肉虽然是非常的好吃的，味道鲜美，肉质嫩，但是我们如果没有掌握一些好的烹饪的方法的话，也是不行的，下面就为大家介绍牛肉怎么炖才好吃。
牛肉怎么炖才好吃
1、我们在炖肉的时候也是一定要用烧开的水，绝对是不能冷水的，因为牛肉中含有大量的蛋白质，而热水但是可以把牛肉中的蛋白质凝固住的，能够防止肉中的水分和营养流失，使肉质保持的更加美味和好吃。
2、在炖煮过程，水要一次加足。如果实在是水加的不够，那应续加开水。
3、将少量茶叶用纱布包好，放入锅中与牛肉同炖煮，肉不仅熟得快，而且味道清香。
4、在炖牛肉时可适量的加一些酒和醋，能够让肉质更加嫩滑好吃。
5、在肉中放几片干山楂或几片萝卜，可令牛肉熟得快，而且可以驱除异味。
五个小窍门
一.选用牛瘦肉较多，脂肪和筋较少的部位(要适当带一些肥肉，过瘦的口感会不够香浓)，这样的牛肉适宜炖煮，口感味美香浓。
二.炖制牛肉时要最后放盐，否则牛肉会收缩不以熟，且口感发硬。
三.想要做出美味的牛肉一定要小火慢炖，切记不要心急，小火慢炖这种传统做法能做大程度所烹饪出肉质最天然醇香的口感，这是快速炖煮或高压锅焖至所无法比拟的。
四.炖肉时水量要一次加足，万一水量前期加入不足，需要补加时一定要加入开水。
五.炖煮牛肉这种本身就带有鲜味的肉类时，不要加入鸡精(鸡精会影响肉质天然的本味)，最好使用牛肉粉或是蘑菇精等调味品。
通过上面的介绍相信大家对牛肉怎么炖才好吃的方法有了新的认识和了解，这里再次的提醒大家，我们在炖牛肉的时候是一定要用热水，不能用冷水，这样炖的肉才是会更好吃和鲜嫩，大家可以自己尝试做一些。
