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有什么股票是做牛肉的、家常菜的调料应该准备哪些?-股
识吧

一、羊肉煮不烂是什么原因 羊肉煮不烂怎么办

炖羊肉，调料不是越多越好！只加2样，羊肉软烂羊汤鲜美，没膻味大家好，感谢
阅读我分享的文章，今天我要和大家说的是：『炖羊肉，调料不是越多越好！只加
2样，羊肉软烂羊汤鲜美，没膻味！』天气越来越冷了，看最近的天气预报，未来
几天最低温度只有5℃了，难怪出门感觉冷嗖嗖的，大家一定要注意保暖。
同时，在饮食上也要及时改变，多做一些热汤喝，不仅能补水补热量，还含有大量
的营养，对身体非常好。
最适合冬天喝的汤就是羊肉汤了，羊肉是温性食物，营养丰富，可以御风寒，也能
滋补身体。
炖一锅羊肉，不仅能吃到软烂的羊肉，还能喝到鲜美的羊汤，非常舒服。
和羊肉最搭的食材就是萝卜了，萝卜性凉，和羊肉互补，滋补不上火。
不过，最鲜美的还是清炖羊肉，原汁原味，加上一点盐、白胡椒粉调味，真是太鲜
美了。
然而，羊肉有一种让人无法接受的膻味，如果处理不好，无论是羊肉还是羊汤都会
膻味重，不好吃。
为了去掉膻味，一些人在炖羊肉时会放很多调料、香料，效果确实不错，但羊汤却
不鲜了。
羊肉的鲜味是清淡的，调料的味道都比较“冲”，会盖住羊肉的鲜味，所以调料不
是越多越好，更不能随便放。
炖羊肉时，只放2种调料就行了，保证羊肉软烂羊汤鲜美，没一点膻味。
【炖羊肉】1、购买新鲜羊肉，不要用冻羊肉，口感会差很多，洗干净后沥干水分
。
不懂的人会直接下锅煮，这是错误的，难怪膻味大。
我们必须多做2步，就是“浸泡”、“焯水”。
羊肉的膻味一部分是来源于血水，所以要先用淡盐水浸泡出血水。
2、羊肉浸泡2个小时，每半小时换一次水，把血水充分泡出来，然后捞出冲洗干净
。
3、锅里倒入适量冷水，将羊肉冷水下锅，加入适量葱段、姜片、料酒，开大火焯
水。
煮出浮沫后，用勺子捞出浮沫，煮5~10分钟，将羊肉捞出用热水冲洗干净。
4、煮锅里倒入大半锅清水，放入羊肉，加入葱段、姜片，然后大火煮开，小火炖1
.5~2小时，羊肉就炖软烂了。
炖羊肉，调料不是越多越好，很多调料是不能放的，比如常见的花椒、八角、桂皮
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等，都是温性的，而且香味浓郁，会盖住羊肉的鲜味，还容易上火，不能就加。
清炖羊肉很简单，如果是上好的羊肉，直接清水炖就行了，一般的羊肉也只需加葱
姜即可。
5、羊肉炖至软烂后，就可以关火了。
捞出羊肉，切成薄片放入碗中，加入适量食盐、白胡椒粉，舀入一勺羊汤冲入碗中
，撒一把葱花、香菜末，鲜美的羊汤就做好了。
【炖羊肉的技巧】①炖羊肉的正确顺序是先浸泡、再焯水、后炖煮，少一步都不行
，羊汤就会有很大的腥味。
②水量要一次性加够，中途不要再加水了，会影响羊肉的口感，膻味也大。
③炖羊肉时，调料不要放太多（包括种类和数量），只用一根葱、一块姜即可，味
道就非常鲜美，原汁原味，连喝2碗都不够

二、什么是高附加值商品？还有一些股票和牛肉等问题呵呵
尽量回答吧 谢谢大家

狂晕！1.拿牛肉来做个例子吧。
如果单纯的出口生鲜牛肉，退税率就是很低了。
但是如果出口的是牛肉干呢！明白吧？牛肉干就属于高附加值产品了。
就是相当于深加工的产品，比起生产原料来说，净利润翻倍。
2.其实这样的规定国家早就有，只是又调高了退税率而已。
对服装，医药的影响哈哈，你说呢？当然不会高了，自己悟一下就能明白。

三、做淮南牛肉汤需要加什么调料吗？

淮南牛肉汤之所以好吃，最重要的还是在于汤上，而汤最重要的在于煮汤的卤料上
。
&nbsp；
牛肉汤的卤料是有一些香料组合而成的，大致包括茴香、陈皮、白果、花椒、香叶
等等等等，有很多种，这些香料的配方究竟如何，只有卖香料的人那里才有，就好
比可口可乐配方一样，这是他们赖以生存吃饭的家伙，别人是根本无法知道的。
并且，每家的牛肉汤还会有各自独特的卤料，都是牛肉汤老板根据自己多年的经验
添加的，这些也是绝密的。
&nbsp；
其实家里想做牛肉汤的话，也不是很难，这些卤料在菜市场李卖调味料的摊位上都
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可以买到，告诉老板说是炖牛肉汤的就可以了，两三块钱一包。
&nbsp；
煮牛肉汤其实有一点很关键，就是一定要长时间的熬，最少也要在两三个小时以上
，小火慢慢熬才会有那种牛肉的香味，最好是在买牛肉的时候加上几块牛骨头，和
肉一块放在锅里炖，切肉的时候有些杂碎肉也不要扔，也放在锅里煮，这样才会有
味道。
&nbsp；
煮牛肉汤的时候尽量不要用高压锅，选择普通的钢筋锅或是不锈钢锅最好，加水的
时候也要多加一些，因为牛肉偏酸，如果水少，煮出的牛肉汤就会有股酸酸的味道
。
开始的时候不要放少许盐就可以了，最后吃的时候再根据口味放盐，开始的这少许
盐可以增加煮出牛肉的香味。
如果盐加多了，煮出的牛肉口感偏柴。
&nbsp；
汤锅里放入葱白、姜块、八角和红辣椒就可以开煮了。
&nbsp；
吃的时候，加一些牛油也是必不可少的，牛油和牛骨头在牛肉摊上都有的卖。
&nbsp；
同时，放一些淮南特有的豆饼、千张、香菜，当然还有最经典的粉丝，辣椒也是必
不可少的。
&nbsp；
HOHO，想一想都流口水了。

四、煮牛肉需要放那些调料

牛肉应该很多人都非常的熟悉，牛肉劲道的口感，和香醇的味道，所以受到了很多
人的喜欢，牛肉的营养也特别的高，蛋白质的含量比别的肉类要高许多，但是牛肉
的价格也比较的高，虽然贵但是牛肉由它都有的口感和味道，所以还是蛮值得，并
且牛肉的脂肪也特别的少，所以那些想吃肉又怕胖的朋友，牛肉就特别的好。
牛肉关键是选料要新鲜，部位要好。
牛腱子当然最棒了。
连着筋是最好吃的。
先清洗再焯水，经过这个步骤处理，牛肉的腥膻味就去掉一部分了。
凉水下锅焯水。
如果开水下锅，一下子把牛肉给逼住了，富含的蛋白质遇热凝固，牛肉的香味很难
逼出来了。
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开了锅血沫飘起了后，将其去掉。
准备丁香、豆蔻、砂仁、桂皮、大料、香叶、生姜、葱、禾然有机酱油、料酒、黄
酱、冰糖、盐、味精 。
咱今天做的五香指的是丁香、豆蔻、砂仁、桂皮、大料。
锅上火加入水、生姜、葱段。
加入丁香、豆蔻、砂仁、桂皮、大料等。
白切牛肉最好选用牛腱子或牛肋扇，这两个部位有筋有肉，吃起来有嚼头，口感爆
棚，还不塞牙！牛腱子或牛肋扇放清水浸泡30分钟以上，去除表层血污，然后焯水
10分钟，完全清洁牛肉的腥膻味和血污。
然后另起锅加清水，冷水放入牛腱子或牛肋扇，加葱结和姜片，料酒，水要没过牛
肉，不加任何盐分，大火烧开，撇去浮沫，改小火焖煮2小时左右。
用筷子插牛肉最厚的部位，不夹筷子时牛肉就好啦！捞出控水晾凉备用。
煮牛肉的汤可以另做其他菜肴。
复合蘸料：蒜蓉＋酱油＋醋＋红油＋蚝油＋糖＋青红椒末＋香菜末（新派白切牛肉
的蘸料）&nbsp；
原味蘸料：葱花＋香菜末＋盐＋味精＋煮牛肉的汤（原味版白切牛肉蘸料）这个蘸
料能吃出牛肉的原香味哦！味道纯正⋯⋯超级棒！

五、家常菜的调料应该准备哪些?

做菜时，加入自己的爱心，吃的人就会很幸福！

六、怎么去腥味

猪肉怎么做不腥？鸡肉怎么做不腥？牛肉怎么做不腥？这是我经常收到的问题，总
结一下就是问肉怎么做不腥。
稍微总结一下，给大家些办法。
肉想要不腥1 、买买肉的时候，尽量买新鲜的，排酸的，正规渠道的鲜肉。
冻肉都比鲜肉腥，把血和油都冻在了肉里。
一个明显的例子是冬季的查干湖鱼，很贵，胖头鱼十几块钱一斤，冻成冰块一样到
你手里，吃起来你会发现，其实不如菜市场的活鱼好吃，原因就是经过冷冻，太腥
了，口感也差了。
2、
泡烹饪之前，用大盆冷水对肉进行浸泡，清洗，有些高端餐厅用流动水进行这步。
如果肉很腥血水很多，中途还要换水，浸泡可以把肉中的血水泡出来，还可以加上
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流动水搓洗，很大的降低腥味，无论对哪种肉都有效。
3、 焯水冷水下锅进行焯水，随着水温上升，肉里的血和油会出来很多，撇去浮沫
，再被肉清洗干净，腥味会极大的降低。
4、 挥发有些肉在烹饪之前，有腌制的过程，加入料酒或者醋这种挥发性调料，或
者在烹饪过程中加入酒和醋，原理都是挥发带走肉里面的腥味物质。
5、 调料盖有些肉就是很腥，怎么处理都觉得腥，那就要选择重口味的味型，说白
了就是多放调料，用调料的味道来盖住腥味。
比如一块很腥的猪肥肠，你就不要清炖了，那样满屋子都是臭的。
我把它切碎了，入油锅炸的脆脆的，再用重麻重辣重盐十三香芹菜香菜来炒，出锅
绝对吃不出腥味了，你会觉得又香又过瘾。
这也是为什么很多麻辣海鲜都用不新鲜的货，因为吃不出来。
另外，用柠檬滴几滴柠檬汁也可以去腥，提鲜，日料做鱼类常用

七、兰州有什么特色小吃？？夜市和小吃街？？

来兰州玩，张掖路必去，那是兰州最繁华的地段。
张掖路是一条地上加地下步行街，到时候问一下路人就知道附近有一家很有名的马
子禄牛肉面馆，真的很好吃！张掖路中间还横穿了一条夜市——永昌路，每天六点
多七点左右就已经有很多小摊子，人很多哦！顺着夜市走，过两个路口就能看到正
宁路小吃街，里面的小吃很多，我昨晚去了，我推荐几个吧：鸡蛋牛奶醪糟（不错
哦）、烤羊肉串、酱香饼、羊杂碎（受不了膻味的就别吃了）、甜胚、灰豆，你们
是来玩，记得尝尝兰州的白馍，我个人觉得挺好吃的！祝你们旅途愉快！

八、做淮南牛肉汤需要加什么调料吗？

炖羊肉，调料不是越多越好！只加2样，羊肉软烂羊汤鲜美，没膻味大家好，感谢
阅读我分享的文章，今天我要和大家说的是：『炖羊肉，调料不是越多越好！只加
2样，羊肉软烂羊汤鲜美，没膻味！』天气越来越冷了，看最近的天气预报，未来
几天最低温度只有5℃了，难怪出门感觉冷嗖嗖的，大家一定要注意保暖。
同时，在饮食上也要及时改变，多做一些热汤喝，不仅能补水补热量，还含有大量
的营养，对身体非常好。
最适合冬天喝的汤就是羊肉汤了，羊肉是温性食物，营养丰富，可以御风寒，也能
滋补身体。
炖一锅羊肉，不仅能吃到软烂的羊肉，还能喝到鲜美的羊汤，非常舒服。
和羊肉最搭的食材就是萝卜了，萝卜性凉，和羊肉互补，滋补不上火。
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不过，最鲜美的还是清炖羊肉，原汁原味，加上一点盐、白胡椒粉调味，真是太鲜
美了。
然而，羊肉有一种让人无法接受的膻味，如果处理不好，无论是羊肉还是羊汤都会
膻味重，不好吃。
为了去掉膻味，一些人在炖羊肉时会放很多调料、香料，效果确实不错，但羊汤却
不鲜了。
羊肉的鲜味是清淡的，调料的味道都比较“冲”，会盖住羊肉的鲜味，所以调料不
是越多越好，更不能随便放。
炖羊肉时，只放2种调料就行了，保证羊肉软烂羊汤鲜美，没一点膻味。
【炖羊肉】1、购买新鲜羊肉，不要用冻羊肉，口感会差很多，洗干净后沥干水分
。
不懂的人会直接下锅煮，这是错误的，难怪膻味大。
我们必须多做2步，就是“浸泡”、“焯水”。
羊肉的膻味一部分是来源于血水，所以要先用淡盐水浸泡出血水。
2、羊肉浸泡2个小时，每半小时换一次水，把血水充分泡出来，然后捞出冲洗干净
。
3、锅里倒入适量冷水，将羊肉冷水下锅，加入适量葱段、姜片、料酒，开大火焯
水。
煮出浮沫后，用勺子捞出浮沫，煮5~10分钟，将羊肉捞出用热水冲洗干净。
4、煮锅里倒入大半锅清水，放入羊肉，加入葱段、姜片，然后大火煮开，小火炖1
.5~2小时，羊肉就炖软烂了。
炖羊肉，调料不是越多越好，很多调料是不能放的，比如常见的花椒、八角、桂皮
等，都是温性的，而且香味浓郁，会盖住羊肉的鲜味，还容易上火，不能就加。
清炖羊肉很简单，如果是上好的羊肉，直接清水炖就行了，一般的羊肉也只需加葱
姜即可。
5、羊肉炖至软烂后，就可以关火了。
捞出羊肉，切成薄片放入碗中，加入适量食盐、白胡椒粉，舀入一勺羊汤冲入碗中
，撒一把葱花、香菜末，鲜美的羊汤就做好了。
【炖羊肉的技巧】①炖羊肉的正确顺序是先浸泡、再焯水、后炖煮，少一步都不行
，羊汤就会有很大的腥味。
②水量要一次性加够，中途不要再加水了，会影响羊肉的口感，膻味也大。
③炖羊肉时，调料不要放太多（包括种类和数量），只用一根葱、一块姜即可，味
道就非常鲜美，原汁原味，连喝2碗都不够
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