如何卤牛肉不柴不散
【卤牛肉】
【食材】牛腱子 2斤，老卤汁 150毫升，姜 1大块，白酒一大勺
八角、香叶、桂皮和草果 适量。
【做法】
第一步准备卤牛肉的食材，我家里只有两个人，一次卤整条牛腱子太多了，我只用了半条牛腱子。 用了老卤汁，老卤汁的好处不要自己配各种香料，老卤汁用了八角、花椒、香叶、桂皮、白芷、小茴香、高良姜、肉豆蔻、草果等香料，经过精心配比，熬制48小时而成。 我还用了少许八角香叶桂皮和草果，味道更香。
第二步 把牛腱子、姜皮放入煮锅，加入料酒一起煮。
第三步 牛腱子煮沸后多煮5分钟，可以看到牛腱子有浮沫。牛腱子用清水冲洗干净，用清水浸泡，牛腱子没有了浮沫沥水待用。
第四步 牛腱子、白酒、八角、香叶、桂皮、草果、姜片全部放入煮锅，加入900毫升水，倒入老卤汁，老卤汁有调味料，不用加其他调味料。老卤汁和水按照1:6比例放入煮锅，我自己觉得1:4太咸了。大家可以按照喜好，老卤汁和水比例在1；4和1:6之间调整。这锅卤水汁除了卤牛肉，我还加了几个鸡蛋一起卤。
第五步 大火煮沸后转小火，煮半小时后，捞出牛肉看看状态，如果用筷子能插进去，那么可以了。如果用筷子不能插进去，那么继续煮。等筷子能轻松插进去，那么久可以关火。卤好的牛肉浸泡在卤水汁中，浸泡3小时以上，最好泡一个晚上。
