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月盛斋酱牛肉好吃吗

发布日期: 2025-09-29

牛肉的营养丰富，蛋白质含量在肉类中比较突出，而且牛肉的口感相比于其他肉类来说也要
好上不少，深受人们的青睐。想吃酱牛肉，还是买新鲜的牛腱子，自己在家里做健康，尤其是给
孩子吃。酱牛肉3窍门:一、泡水买回来的新鲜牛腱子一定要进行泡水处理，牛腱子切小块放在盆
中，加入没过牛腱子的清水浸泡6小时以上，泡出牛腱子中的血水；这一步可以有效去除腥味，并
增加牛肉的保水量，做好的酱牛肉分量会更足一些。二、炒酱想要酱牛肉好吃，酱料的搭配和炒
酱非常重要，比较好使用多种酱料，突出复合酱香味，酱料经过高温炒制后，香味会很大程度挥
发出来，在煮牛肉的过程中，也就能更快渗入到牛肉中，使牛肉更快入味。三、保存想要酱牛肉
紧实不散花，比较好用食品级的保鲜膜把牛肉卷起来，把牛肉卷成圆柱体，这样牛肉不仅口感紧
实，而且还能延长保质期。武清区解馋酱牛肉便宜吗?月盛斋酱牛肉好吃吗

酱牛肉的制作：准备大料，生姜一块，切成薄片，放入盆中，加入一把干辣椒、草果一个，
草果要拍一下，去除果籽，几片香叶、一片桂皮、2粒八角、一小撮花椒，放在一起备用。牛肉腌
制两个小时以后，我们把牛肉先煮一下，把腌制好的牛肉和腌料一起倒入锅中，加入适量清水，
水量要漫过牛肉，开小火，慢慢煮出牛肉的血水和杂质，水开以后，撇去上面的浮沫。煮2分钟左
右，待牛肉变色以后换成砂锅，把牛肉和汤汁一起倒入砂锅中，把砂锅放在火上，小火慢炖2个小
时。等待的时间，我们调制酱汁，锅内烧油，油热后，倒入准备好的姜、辣椒等香料翻炒出香味，
温度不要太高，免得把辣椒炒糊。起锅或开小火调味，加入甜面酱10克、豆腐乳1块，开小火，多
炒一会，翻炒出酱料的香味，色泽不够深，加入老抽2克提底色，再加入蚝油5克增加鲜味。然后
加入适量清水，充分搅拌化开调料，开大火，把酱汁收浓，接着，把调好的酱汁淋入砂锅内，盖
上砂锅盖继续炖。，牛肉香嫩紧实，把火关掉，再焖20分钟，焖制能使牛肉更加香醇入味。，打
开锅盖，捞出炖好的牛肉，放在案板上，顶着牛肉纹理切成均匀厚片即可装盘，然后把酱汁均匀
淋在切好的牛肉上即可。月盛斋酱牛肉好吃吗武清区好吃的酱牛肉包装怎么样。

酱牛肉看似简单，其实做法很有讲究，包括大料、酱汁和卤制时间，哪一种都不能忽略，一
盘上乘的酱牛肉，必须酱香浓郁，软烂鲜香，不会轻易切散.只需掌握3个小技巧就行了。1、酱牛
肉，牛腱子是比较好的部位，有肥有瘦还有筋，吃起来有嚼头，营养丰富，改刀的时候，要观察
牛肉的纹路，顺着纹路切，不要横切下刀，避免卤制的过程中，不好入味，这样容易嚼不烂，喜
欢吃牛肉的小伙伴，应该听过这句话吧，“吃了金钱腱，财源滚滚来”，当然牛肉、牛腩也行，
不过从口感上来说，根本不如牛腱子好吃。2、在酱制的过程中，把所有卤料放齐，需要再额外放
一勺东西，这勺东西就是红茶，红茶香气浓郁，色泽红亮，炖煮牛肉时，不但能帮助上色，还能
软化牛肉，去异味效果好，除了红茶，也可以放山楂，作用都差不多。3、刚卤好的牛肉，先不要
出锅，因为是热的，一切肯定会散掉，既然都卤好了，也不差这一会儿，先浸泡3个小时，让卤汁
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轻松入味，我一般都是一个晚上，第二天早晨，等凉了再切，筋道可口，肯定不会散掉，而且特
别入味。

   想给大家分享的，就是除夕家宴上的一道经典老菜——酱牛肉。【食材准备】：牛腱肉、姜
、料酒、花椒、香叶、小茴香、八角、桂皮、陈皮、良姜、草果、白芷、豆瓣酱、老抽、冰糖
【制作步骤】：1、做酱牛肉的时候比较好可以选择牛腱子肉，这个部位的牛肉比较瘦，吃起来不
油腻有韧劲，越嚼越香，牛腱子里比较好的就是“金钱腱”，肉筋分布均匀，口感特别棒，买不到
“金钱腱”的话也尽量选择瘦一些的腱子肉。2、锅中加入足量清水，再放入少许料酒和姜片，把
牛肉焯烫一下，去掉多余的血沫和杂质，牛肉焯烫好后捞出放入冰水中浸泡15分钟，这样牛肉能
够快速地再次紧致起来，酱好后的口感也会特别棒。3、取一只小碗，碗中加入豆瓣酱、生抽、老
抽、料酒搅拌均匀，这就是酱牛肉时的料汁，豆瓣酱用黄豆豆瓣酱即可，酱香浓郁也不会过辣。4、
除了酱汁外还需要准备一个卤肉的香料包，把姜片、花椒、香叶、小茴香、八角、桂皮、陈皮、
草果、良姜、白芷一起装入一个小茶包中，用这样的卤料包酱出来的牛肉吃着特别入味。5、汤锅
中加入足量清水，把牛肉、酱汁、香料包、冰糖一起放入锅中，开大火把汤汁煮沸后，转小火慢
炖一个半小时。6、一个半小时后，把牛肉捞出，沥干水分后自然晾干。河西区清真酱牛肉好不好
吃？

酱牛肉加工过程中总氮含量高于水溶性氮和非蛋白氮含量。随着加工过程的进行，总氮含量
明显下降（P＜），这可能是由于热反应使样品中的蛋白质受热分解生成小肽、游离氨基酸及其他含
氮的物质造成的；杀菌温度越高，总氮含量越低，说明高温加剧了蛋白质的降解。水溶性氮和非
蛋白氮的变化趋势基本一致，滚揉后样品中水溶性氮和非蛋白氮含量均略有降低，这可能是由于
滚揉液的加入有一定的稀释作用，引起水溶性蛋白的流失，使氮含量有所下降；随着加工过程的
进行，样品中蛋白质发生降解等一系列的变化，使水溶性氮和非蛋白氮含量有所增加。如图2c所
示，随着加工过程的进行，蛋白质降解程度逐渐增加，杀菌温度的升高加速蛋白质的降解。随着
杀菌温度的升高，蛋白降解指数的增加速度减慢，这可能是由于杀菌使酱牛肉的质构发生变化。
红桥区至美斋酱牛肉好不好吃?月盛斋酱牛肉好吃吗

东丽区清真酱牛肉好不好吃?月盛斋酱牛肉好吃吗

酱牛肉是一道非常不错的下酒菜，色泽红亮，而且特别的开胃。所以很多爱吃肉的朋友，都
喜欢自己在家里做酱牛肉吃。下面我给大家分享一下把。首先准备新鲜的牛腱子肉一块，然后将
其放在清水中浸泡12个小时备用。蒸锅中加入适量的清水，然后将浸泡好的牛腱子肉放在里面。
加入少许的料酒去腥，不用盖锅盖大火煮开。用勺子将里面的浮沫捞出来，这时候可以盖盖子焯
水五分钟了。五分钟之后，将其立即捞出。再准备一个干净的高压锅，在里面放入切好的生姜片，
八角两颗，花椒一小把，香叶两片，同时再放入准备好的葱伴侣甜面酱，同时也要加入半袋的黄
豆酱哦。盖上盖子大火烧开。高压锅上汽之后，然后转中火继续炖煮半个小时。大约煮至半个小
时过后，我们可以用筷子插一下牛肉。很容易的就能插透，就这时候的酱牛肉已经做好了。然后
在里面加入少许的精盐调味，继续盖上盖子煮五分钟。五分钟过后，这时候里面的酱牛肉的咸味
也适中了。此时不要着急打开盖子，在里面闷上四五个小时。这样酱牛肉就更容易入味了。月盛
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斋酱牛肉好吃吗

天津市至美斋食品有限公司是一家有着雄厚实力背景、信誉可靠、励精图治、展望未来、有
梦想有目标，有组织有体系的公司，坚持于带领员工在未来的道路上大放光明，携手共画蓝图，
在天津市等地区的食品、饮料行业中积累了大批忠诚的客户粉丝源，也收获了良好的用户口碑，
为公司的发展奠定的良好的行业基础，也希望未来公司能成为行业的翘楚，努力为行业领域的发
展奉献出自己的一份力量，我们相信精益求精的工作态度和不断的完善创新理念以及自强不息，
斗志昂扬的的企业精神将引领天津市至美斋供应和您一起携手步入辉煌，共创佳绩，一直以来，
公司贯彻执行科学管理、创新发展、诚实守信的方针，员工精诚努力，协同奋取，以品质、服务
来赢得市场，我们一直在路上！


