牙签牛肉简单入味有嚼劲怎么做才好吃
主食材：牛肉500克。
配料：牙签适量，葱一勺，蒜适量，姜一勺，盐一勺，花椒一勺，孜然一勺，生抽一勺，蚝油一勺，料酒一勺。
步骤1:
选择牛腱肉更有口感
步骤2:
切成片状的条
步骤3:
淀粉一勺花椒一勺孜然一勺盐半勺料酒一勺生抽一勺蚝油一勺
步骤4:
腌制半小时，可以边腌制边穿串
步骤5:
穿串可以锁住味道
步骤6:
油门冒小泡开始炸，全程中火炸制
步骤7:
炸到牛肉变色，筷子夹起牛肉
步骤8:
蒜，姜，干辣椒，打磨碎
步骤9:
从新起锅，烧香葱姜蒜末
步骤10:
加入牛肉翻炒，下入芝麻出锅
步骤11:
这样做的牙签牛肉，完全不用提前腌制
推荐阅读：
高考孩子吃什么菜补脑适合高考生补脑增强记忆力的菜谱
高考孩子吃什么菜补脑适合高考生补脑增强记忆力的菜谱
家常小炒菜谱1000大全
中午最简单的中午饭菜谱
家常100道菜谱大全
午餐吃什么菜谱大全
感冒咳嗽三餐菜谱
东北烧烤菜谱大全100种
家常菜菜谱大全窍门
家常肉菜100道菜谱
