酱牛肉的正宗腌制方法
牛腱肉放清水中浸泡3小时，换水3次，洗净倒生抽、老抽盖上保鲜膜放冰箱浸泡隔夜，姜切片，大葱切段，将桂皮、香叶、八角等放入纱布包中封好。将腌制好的牛腱肉放锅中，倒入剩余的汤汁，加清水煮开，放姜片、葱段、干辣椒、香料包等煮开，小火炖煮2个多小时，煮好捞出切片即可。
酱牛肉的做法 酱牛肉的家常做法
酱牛肉的正宗腌制方法
主料：
牛腱肉700克;
辅料：
姜1块，大葱1段，桂皮1块，香叶2片，八角2个，小茴香5克，白芷2克，花椒5克，草果1个，陈皮1块，干辣椒6克，生抽200克，老抽20克，甜面酱60克;
酱牛肉的做法 酱牛肉的家常做法
1.牛腱肉放入清水中浸泡3小时，期间换水3次。洗净后沥干水分，倒入生抽、老抽。盖上保鲜膜，放入冰箱浸泡隔夜；
酱牛肉的做法 酱牛肉的家常做法
2.姜1块切片，大葱切段，将桂皮1块、香叶2片、八角2个、小茴香5克、白芷2克、花椒5克、草果1个、陈皮1块放入纱布包中封好；
酱牛肉的做法 酱牛肉的家常做法
3.将腌制好的牛腱肉放入锅中，倒入剩余的汤汁，加入适量清水煮开，放入姜片、葱段、干辣椒、香料包、甜面酱煮开，换小火炖煮2小时15分钟；
酱牛肉的做法 酱牛肉的家常做法
4.煮好后捞出,待牛肉凉透切片即可。
酱牛肉的做法 酱牛肉的家常做法
小贴士：
1、能力，对生长发育及术后，病后调养的人在补充失血、修复组织等方面特别适宜，寒冬食牛肉可暖胃，是该季节的补益佳品;
2、牛肉有补中益气，滋养脾胃，强健筋骨，化痰息风，止渴止涎之功效，适宜于中气下隐、气短体虚、筋骨酸软、贫血久病及面黄目眩之人食用。
酱牛肉的做法 酱牛肉的家常做法
酱牛肉就是以牛肉作为主要原料，经过腌制之后制作而成的一种肉制品，这是一种特色菜，今天介绍的是酱牛肉的做法，最简单的方法做最正宗的味道。
