炒牛肉怎么做好吃又嫩
牛肉在餐桌上是比较常见的食材，不管是做家常菜还是待客菜，很多人都喜欢它，它不仅营养丰富，而且做法很多，能满足各类人群的口味。
我们这边最常吃的做法就是炒牛肉，也是最简单的一个做法，但是有很多人却总在第一步就做错，因为他们喜欢把牛肉直接下锅炒，导致做出来的牛肉不仅味道不好，口感也不行。
今天教大家一个炒牛肉的实用小技巧，只要掌握好关键的一步，厨房小白也可以炒出好吃又嫩的牛肉。

比如炖牛肉的时候，你就需要先拿凉水浸泡，把里面的血水都泡出来，多清洗几遍，下锅的时候也要凉水下锅，水开了撇沫就可以了，而炒牛肉的时候火候最为关键，一定要大火爆炒，这样炒出来的牛肉口感才嫩滑。我们今天来教大家做孜然牛肉。

准备食材：
牛肉400克（选牛里脊肉或是上脑眼肉），辣椒粉（不吃辣的可以不放），紫皮洋葱一颗，姜末，蒜末，白芝麻，淀粉，孜然粉，料酒，生抽，老抽，蚝油，盐，胡椒粉。

第一步：
准备一个干净的大碗，把牛肉断丝切成片，再改刀切成丝，加入料酒，生抽，老抽，蚝油，少量的胡椒粉，淀粉（可以让牛肉更加滑嫩，也可以放嫩肉粉），用手抓匀腌制半个小时左右，让它更好的入味，去腥。

第二步：
锅中加油，油热后放入牛肉丝，炒熟（牛肉变色了就可以了），捞出来备用。

第三步：
洋葱洗净切丝，锅内留点底油，加入蒜末，姜末，洋葱爆出香味，

第四步：
倒入牛肉，撒些孜然粉，辣椒粉，芝麻，翻炒均匀就可以了。

温馨小提示：
1、切牛肉的时候一定要断丝切，这样才嫩。
2、炒牛肉的时候一定要大火，不能炒的时间长了，变色就可以了。
按照这样的方法做出来的牛肉特别嫩，老人孩子都可以吃，牛肉也是一种低脂高营养的食物，是减肥健身的首选。

这一道家常炒牛肉就做好了，喜欢的朋友试一下，实用小技巧，牛肉出锅嫩滑入味，榨菜爽脆下饭，配上两杯小酒真的很不错。
