怎么做酱牛肉不柴且烂
做法步骤：
准备好一些新鲜的牛腱子肉，用它做酱牛肉口感好，再准备一些必要的调味料，生姜、大葱、八角、香叶、花椒、桂皮、小茴香、山楂、冰糖、生抽、老抽、腐乳、甜面酱、料酒，这些料的用量不用特别多，尤其各种香料少量就好，不然多了反倒做的不好吃，它们会遮住牛肉自身的味道。
把牛肉放在水中浸泡，而不是洗一洗就焯水，这么做很难让牛肉变得不腥，通过浸泡可以去掉牛肉中的大部分血水，从而减轻腥味。
浸泡时，把牛肉切块，一个牛腱子切成两块或者三块，放进水中至少浸泡八个小时，浸泡时还要多次换水，这样做浸泡效果才明显，白天没有时间的话，可以泡一夜。
多次换水浸泡后，牛肉变得无血色，把牛肉捞出水分挤一挤，再用牛肉扎孔针在牛肉表面扎小孔，这么做为了更好入味，吃起来更美味。
牛肉放进盆中，加生姜丝和葱丝，再加生抽、料酒、腐乳、甜面酱，抓拌均匀，为了入味，可以反复按摩几次。
然后盖上保鲜膜腌制一个晚上，通过长时间腌制，牛肉更加酱香味浓，而且可以进一步去掉腥味，让牛肉变得更香。
腌制后，把牛肉和酱汁倒进锅中，为了节省时间，尽量使用高压锅40分钟左右就可以压好。
放好后把准备的所有料放进去，加水没过牛肉，可以尝一下汤汁的味道，正好就可以了，不过放好料后先不要急着盖盖子，要大火煮开，把表面的脏东西去掉。
接着把盖子盖好，上汽后调中火煮，煮40分钟后关火。注意了煮好后不要立即取出牛肉食用，而是用筷子插过牛肉检验一下成熟度，再盖上盖子浸泡一个晚上，这样做出的牛肉才够味，酱香味足好吃。
