牛肉酱家常怎么做
牛肉酱的家常做法：
1、牛肉切成小粒，用料酒，胡椒粉，生抽腌15分钟。
2、洋葱洗净，切小块。
3、准备豆瓣酱3勺。
4、准备剁椒1勺。
5、锅里加热适量食用油，小火，倒入红油豆瓣酱翻炒，炒出香味。
6、倒入洋葱块，慢慢炒软。
7、加入牛肉粒，炒至变色。
8、加入剁椒，炒匀。
9、加盐，白糖，料酒，生抽。(料酒适量多点，盐少放点)。
10、加清水没过材料即可，大火煮开。
11、盖上盖子，中火煮15分钟后，再转小火。
12、用生粉调适量勾芡汁，倒入锅中，收汁起锅即可。

家常牛肉酱怎么做好吃技巧：
1、煮牛肉的前一个半小时不要放盐，否则肉容易煮不烂，一定要肉熟的差不多了再放盐;
2、我煮好了牛肉以后，在汤里放了一些泡椒，这样经过浸泡的牛肉会有点点辣，不喜欢可以不放;
牛肉酱保存技巧：
用保鲜盒装好，自然凉凉后，盖上盖子，放入冰箱冷藏。
保鲜盒里放一只无油无水的小勺子，这样每次用的时候就方便取了。
