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1、食材：牛肉500克、土豆200克、洋葱50克、胡萝卜50克、大枣5棵、料酒10克、老抽30克、食用油50克、精盐20克、味精2克、葱10克、姜5克、蒜10克、小茴香5克、熟芝麻5克。


2、牛腩切大块洗净并控干，土豆、胡萝卜切滚刀块、洋葱切块备用。


3、锅中做凉水放入牛肉块，焯水，吐尽血沫，捞出冲净。


4、锅中油中火烧至六成热，放入葱、姜、八角爆锅，然后放入牛翻炒，片刻后加入，料酒和适量清水，大火烧开后转小火炖1小时后加白糖、盐、胡椒粉调味。


5、加入老抽调色、并放入大枣大火收汁。


6、锅中放少许油，烧热放入胡萝卜块、土豆块，洋葱块炒熟。


7、最后将土豆、胡萝卜、洋葱和牛肉放在一起炖5分钟即可出锅装盘。撒熟芝麻提香。
