家常炖牛肉好吃又烂窍门
1. 将牛肉清洗干净
· 先将牛肉切成大块然后放入盆中加入一点清水浸泡两个小时泡出血水，牛肉泡好后把血水倒出去，然后再清洗干净。
· 炖牛肉怎么做好吃又烂
1. 准备一些食材
· 再将洗干净的牛肉切成块状然后放在盆里，再准备一些姜片、葱结、干辣椒、八角、桂皮、香叶、草果、山楂、花椒。
· 炖牛肉怎么做好吃又烂
1. 放在砂锅里煮
· 然后起锅烧水下入牛肉用大火烧开，然后再把调料放进去煮，接着再把牛肉倒入砂锅里，盖上盖子炖煮50分钟。
· 炖牛肉怎么做好吃又烂
1. 加调料炖煮

· 50分钟后放入土豆、西红柿，然后加入食盐、生抽、老抽、胡椒粉、腐乳，再盖上盖子炖十分钟，出锅时撒上一点葱花就可以了。
· 炖牛肉怎么做好吃又烂
