酱牛肉怎么做才好吃
牛肉是很有营养的食物，虽然价格比较贵，但是它的热量低，经常吃牛肉也不容易长胖。减肥的朋友都知道，和猪肉等肉类相比，牛肉是首选的。牛肉的吃法也比较多，可以红烧也可以炖汤。今天要推荐的是酱牛肉怎么做才好吃，添加合适的配料，卤出来的牛肉特别入味。

这样的酱牛肉切片吃就可以，不论是吃面还是吃饭都可以。
外面卖的酱牛肉可不便宜，自己做还能选择更加优质的食材。
只不过添加的配料很多，所以要提前准备好，掌握好步骤，这样就可以做出来好味道了。

酱牛肉怎么做才好吃
食材清单：牛腱子，干黄酱，大葱，辣椒，桂皮，花椒，八角，香叶，茴香籽，冰糖等
烹饪步骤：
- step1 -
在做菜之前要先将食材都准备好，所需的配料是比较多的，所以要提前准备好，这样就能一目了然，做菜的时候方便很多。这里选择的是牛腱子肉，肉质会更好。买回去的牛腱子肉要洗干净用清水浸泡一会。

- step2 -
准备半袋子干黄酱，等到牛肉浸泡好洗干净之后，然后将干黄酱放进去，牛肉上可以扎一些眼，这样抓匀之后腌制可以更好的入味，放在冰箱里面腌制一个晚上，时间也可以久一点，这样也会更加入味。

- step3 -
牛肉腌制好之后开始准备配料，剩下来的干黄酱用一碗水调开，将葱姜蒜，八角，桂皮，香叶，茴香籽都准备好。

- step4 -
腌好的肉和冷水一起下锅，同时要加几片生姜和葱段，直接将水烧开，烧开以后继续煮10分钟左右。

- step5 -
煮好之后的牛肉捞出来放在冷水中浸泡十分钟，这样的肉质会更加紧致，不会松软。

- step6 -
再将泡好的肉放在电饭锅里面，将准备好的所有调料都放进去，同时加入几块冰糖，可以起到提鲜的作用，另外加少许的料酒。

- step7 -
开始加水，水量超过食材就可以了，调好的干黄酱也过筛进去，这样不会有渣子。另外还需要加入适量的生抽，老抽，老抽不要放太多，不然就太黑了，继续炖煮一个小时。

- step8 -
煮好之后加入适量的盐来调味，因为酱油已经有咸味了，所以盐不要加太多。加好之后要继续炖一个小时。

- step9 -
等到牛腱子肉炖烂糊之后，继续在汤汁里面泡几个小时，这样就会更加入味，放凉了之后将牛肉放在冰箱里面冷藏。冷藏之后的牛肉可以切片，这样吃起来的口感更佳。

美味分享：
这道卤牛肉吃起来有嚼劲，肉质很紧实，一点也不会觉得松散，因为搭配了各种调味料，所以味道也很不错，一点也不比外面卖的差。
厨贴士：
牛肉要选择牛腱子肉，这样肉质口感会更佳。
这里用的电饭煲炖2个小时，要是用普通的铁锅炖，至少要炖3个小时。压力锅的话时间会短一些，关键是要将牛肉炖烂糊，这样口感会更好。
