牛肉怎样做好吃又软烂
牛肉是生活中最常见，营养价值最高的肉类食材，很多人都喜欢食用它，但有些人在炖捉肉时却发现怎么炖也不炖不烂，这时应该怎么做呢？对牛肉也有一定的方法和技巧，一会儿我就把牛肉怎样做好吃又软烂的正确炖法写出来告诉大家，让大家轻松了解，对牛肉怎样才能又烂又好吃。
怎样炖牛肉又烂又好吃 炖牛肉的正确方法
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1、选择牛肉
想让自己炖好的牛肉又烂又好吃，选择牛肉就很重要，不但要选择那些红色有光泽的新鲜牛肉，还要选择那些肉筋相当的牛肉，如果发现牛肉的白色细筋特别多，就不要把它炖食，这样的牛肉怎么炖也炖不烂。
2、加配料
在炖牛肉时适量加入一些合适的配料，也能让炖好的牛肉又烂又好吃，在炖牛肉的锅中加入适量的白醋或者番茄，都能利用它们的酸度，让牛肉在短时间内被煮烂，另外在炖牛肉时加入适量的山楂或者茶叶，也能让炖好以后的牛肉又烂又好吃。
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1、平时炖牛肉时，一定要给他选择合适的炊具，因为牛肉需要炖制的时间比较长，而且需要的水比较多，最好不要使用平底锅，可以使用专用的炖锅，也可以使用家中的高压锅。
2、炖牛肉时最好把它切成三厘米或者两厘米见方的块状，这样牛肉在炖制的过程中能更均匀的吸收，而且能吸收更多的汤汁和香料，可以让炖出的牛肉又香又烂特别好吃，而且不需要炖制太长的时间。
3、炖牛肉时时间也要掌握好，而且要让牛肉冷水入锅，带它入锅后可以用大火烧开，开锅以后再用大火炖20分钟，然后就要用小火慢炖，普通的炖锅炖制时间应该在1.5到2小时之间，高压锅炖牛肉的时间则可以适量减少一些，另外牛肉在炖的过程中，如要发现汤汁太少，这时一定要加热开水，加冷水会影响牛肉炖好以后的口感。
