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牛肉要想炖得好吃，就必须要知道该放什么调料，合适的调料会提升牛肉的味道。饮食记小编整理了以下内容，帮助大家了解炖牛肉的调料最佳配方。
做法一
主料
牛肋条肉800克、酱油3大勺、黄酒3大勺、牛肉粉少许、盐适量、八角、花椒、葱片、姜片。
做法
1、将牛肋条肉洗净后切成2公分左右的块状。
2、葱、姜、洗净后，切成葱段和姜片备用，加入葱姜蒜做出来的味道那真叫一个棒啊。
3、热锅凉油，待油烧制五成热时放入花椒八角、葱姜片爆香。
4、接着将牛肉块倒入锅中煸炒，再放入黄酒煸炒片刻。
5、倒入没过牛肉块足量的清水后倒入酱油(此时不要放盐)。
6、水开后撇去浮沫，盖上锅盖后转小火炖90分钟后，火候是关键，时间一定要超过90分钟。
7、放入适量的盐和大喜大牛肉粉后，继续小火炖30分钟。
8、最后根据自己的口味转大火收汁(炖牛肉汤汁不宜过少，要稍稍多些)。
做法二
主料
牛肉500g、西红柿100g、油适量、盐适量、生抽适量、大葱适量、大料适量、料酒适量。
步骤
1、准备好配料。
2、准备的主料：牛肉、西红柿。
3、牛肉切大块。
4、西红柿去蒂切块。
5、七成热后放入大葱爆香。
6、随后加入牛肉翻炒。
7、放入大料。
8、放入适量的生抽。
9、适量的料酒。
10、适量的盐。
11、足够量的清水。
12、大火烧开，撇出浮沫。
13、转小火炖1个小时这样，一定要炖烂一点。
14、然后倒入西红柿块，待西红柿熟透，即可关火出锅。
做法三
主料
牛肉500g、白糖适量、盐适量、陈皮适量、香叶适量、葱适量、姜适量、味精适量。
步骤
1、牛肉(肋条)、陈皮、葱姜、香叶。
2、把牛肉切块。
3、去异味：将牛肉块，冷水入锅，放入一块陈皮。
4、烧开后，煮1分钟左右。
5、捞出、冲洗干净，备用。
6、锅中加水，放入陈皮、葱姜、香叶。
7、烧开后，放入备用的牛肉。
8、小火煮制90分钟左右，煮到8分熟时加盐、白糖调味。
9、煮到牛肉软烂，加一点点味精提鲜(也可不加)。
10、出锅盛入碗中即可食用。
做法四
主料
牛肉、胡萝卜1根、洋葱1个、旱芹、红酒1瓶、高汤适量、大葱1根、白胡椒10粒、百里香1小撮、桂皮1片、橄榄油2大勺、盐少许、白糖适量、番茄酱200克、肉寇2颗。
做法
1、将牛肉切大块，胡萝卜切滚刀块，芹菜切小段，洋葱切正方片。
2、倒入红酒和橄榄油将以上食材加入香料一起腌制24小时。
3、腌好后把牛肉和蔬菜分别捞出沥水，牛肉沥干后用少量油炒香。
4、牛肉炒好后捞出控油，另起锅炒蔬菜蔬菜炒热后加如番茄酱和少许黄油一起炒。
5、蔬菜炒至断生后加入牛肉同炒并撒入两勺面粉，翻炒至面粉熟了加入高汤和红酒煮沸。
6、煮沸后改中小火继续炖1小时。
做法五
主料
牛肉、土豆、胡萝卜、玉米辅料：小茴香、花椒、八角、桂皮、香叶、大葱、老抽、盐、姜。
做法
1、牛肉切均匀的小块、牛肉块冷水入锅、开大火。
2、水开后倒入葱、姜、桂皮、八角、小茴香、香叶、花椒、加盖小火炖1个半小时、炖的过程用勺子撇净浮沫。
3、土豆、胡萝卜切滚刀块、玉米切小段，炖牛肉锅加入土豆、胡萝卜、玉米块。
4、倒入少许生抽拌匀。
5、倒入少许盐调味、小火炖10分钟即可。
