土豆炖牛肉怎么炖的又烂又快
食材
· 牛肉500克
· 土豆500克
· 蚝油适量
· 盐适量
· 糖或胡椒粉等适量
· 香叶适量
· 桂皮适量
· 丁香适量
· 花椒适量
· 大料适量
· 小茴香适量
· 葱、姜、料酒、干辣椒、酱油依据个人口味添
方法/步骤
1. 1
· 第一步，将准备好的500克牛肉洗净，切块，姜切片，葱切段。
· 土豆炖牛肉怎么做好吃又烂
1. 2
· 第二步，牛肉冷水下锅（这是为了让牛肉更易炖烂），加少量葱姜及料酒，烧开，捞出，除去血沫及杂质。
· 土豆炖牛肉怎么做好吃又烂
1. 3
· 第三步，热锅凉油，加入香料，炒出香味，然后放入剩下的葱姜，炒出香味。
· 土豆炖牛肉怎么做好吃又烂
1. 4
· 第四步，加入蚝油和酱油，此时酱油会迅速起泡，然后迅速倒入焯好水的牛肉，注意要迅速倒，因为酱油易糊，然后快速翻炒。
· 土豆炖牛肉怎么做好吃又烂
1. 5
· 第五步，翻炒一段时间后，倒入足够多的开水（也是避免牛肉不易炖烂）和少量料酒，注意，一定要加足够多的开水，一次加够，不要炖到一半再加水，先大火炖煮十分钟，再加盖改小火炖煮约一个小时。
· 土豆炖牛肉怎么做好吃又烂
1. 6
· 第六步，此时处理土豆，去皮，切成和牛肉一样大的块。
· 土豆炖牛肉怎么做好吃又烂
1. 7
· 第七步，牛肉小火炖煮一个小时后，继续加盖，改大火，炖煮十五分钟。
· 土豆炖牛肉怎么做好吃又烂
1. 8
· 第八步，接下来加入处理好的土豆块，炖至土豆软绵。
· 土豆炖牛肉怎么做好吃又烂
1. 9
· 第九步，收汁，调味，加入适量的盐（由于之前加了酱油和蚝油，有一定咸味，所以盐不用加太多），还可依据个人口味加入白糖、干辣椒，翻炒均匀后出锅。这样一道好吃又烂的土豆炖牛肉就做好了。
· 土豆炖牛肉怎么做好吃又烂
