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主食材：牛肉300克。
配料：盐适量，姜末适量，料酒2勺，蚝油适量，鸡粉少许，胡椒粉少许，芝麻油少许，玉米淀粉适量。
步骤1: 手工牛肉丸怎么做好吃
牛肉切块。
步骤2: 手工牛肉丸怎么做好吃
牛肉打成肉泥，加入所有材料。
步骤3: 手工牛肉丸怎么做好吃
分次加水，朝一个方向搅拌至上劲。
步骤4: 手工牛肉丸怎么做好吃
丸子冷水下锅。
步骤5: 手工牛肉丸怎么做好吃
小火煮至丸子浮起即可捞出。
推荐阅读：
1.正宗潮汕牛肉丸详细制作方法和步骤
