家常炖牛肉怎么做才嫩
配菜：胡萝卜、土豆、牛肉、八角、干辣椒、葱姜、盐、冰糖、山楂片、料酒、番茄酱、生抽
1、首先来切牛肉，要想切出来的牛肉不塞牙，还能嚼动的话，切的方法很关键。切块，不是随便乱切的，我们要根据纹路来切，切牛肉需要逆着纹理切。
2、切好之后，放在水里稍微浸泡一下子，去一下血水。然后我们再把准备的胡萝卜跟土豆，都切成滚刀块之后，放在一旁备用。下面还有干辣椒和葱姜，也都切好，八角啥的调料都准备好。
3、等牛肉浸泡完之后，咱们冷水下锅，焯一下水。焯完水之后，清洗的时候一定要用温水，千万不要用冷水或开水，效果都不行，很容易导致牛肉变得很柴。洗净之后，控干水分，接下来准备烹饪了。
4、锅内倒油，把葱姜、八角、干辣椒倒进去爆出香味，随后放上牛肉不停翻炒，炒制均匀。接下来加上一勺番茄酱，然后再来适量的冰糖，炒到冰糖融化即可。这时候，咱们再往里面倒上一勺生抽，继续炒匀。
5、接着加上没过牛肉的开水，然后再放上几片山楂片，山楂片可以有效促进牛肉快速软烂。盖上盖子炖，炖1个小时以上，我不太喜欢用高压锅，总感觉压出来不好吃，所以宁可时间长，也要用普通的锅子炖。
6、炖1个小时之后，把土豆跟胡萝卜一起放在里面，继续炖20——30分钟。时间一到，我们往里面加上适量的盐，然后继续煮5分钟，就可以出锅啦。
小窍门：
炖牛肉，要想软烂不柴不塞牙的话，记住3个小窍门，第一牛肉逆着纹理切，第二个焯过水之后，一定要用温水洗，第三个炖牛肉时加上几片山楂。
