如何做酱牛肉好吃又简单
材料：
牛腱子肉1000g八角5颗桂皮4小块香叶2片花椒适量葱姜蒜适量冰糖55g辣椒酱适量生抽2勺老抽1勺盐适量
做法：
两斤牛腱子肉洗净后凉水入锅，水开撇去浮沫，继续煮5-8分钟，捞出过凉水。
锅中少许油，放入五颗八角、四小块桂皮、两片香叶、适量花椒和葱姜蒜先爆香。
牛肉入锅，加1勺老抽，2勺生抽，加水与牛肉齐平，加盖炖至汁水收干一半后，加入55g冰糖继续炖煮。
竹签插穿牛肉抽出，没有水泡随竹签溢出说明肉熟，揭盖继续炖至汁水变稠。
取出放凉切片，将生抽、醋、辣椒酱、蒜末和葱花混合调成酱汁。
要点：
选择一块好肉是重中之重，建议选择牛腱子首选选一块好肉，花键子肉中筋腱结构更多，口感更好为最佳选择，另需要注意的有三个点。
第一是煮牛肉一定要小火慢热，保证口感；第二是香叶20分钟后拿出，味道刚刚好，久了味道过浓就盖过其他的香味；三是浸泡时间要够长，保证入味。

牛肉要小火慢炖，以筷子能插透为好；调料和蘸料可以随口味来调整。肉汤不要倒掉，过滤掉调料残渣后，放在碗中或者保鲜袋中定型，放冰箱冷冻保存，下次可以继续使用，这就是所谓的老汤，越煮越香。
用普通汤锅的做法更费时费力但是出来的口感却又比高压锅做的要更胜一筹，长时间的炖煮会使得肉入味更多，更香。切忌不要在刚煮好还是热的时候切肉。
酱牛肉虽说是刚出锅的时候最有味道，但往往却是不容易切的，不管多锋利的刀，都是刀过肉碎难成片。而不好切的主要原因，就是在高温状态下，肉质纤维中的胶质蛋白处于融化状态，没有粘合力。
如果能泡一晚再捞出来，那味道更浓，因为少许的肉汤已经渗透到肉中，经过冷藏之后，肉丝之间就有了相互粘性，这也是切完不碎的原因。
