
智行理财网
清炖羊肉的方法(清炖羊肉的最佳方法)

大家好，我是秀厨娘，一个喜欢待在厨房里研究美食的姑娘，每天与大家
分享一道营养美味的家常菜做法，如果您也喜欢做美食，欢迎关注，我们
可以互相分享自己在做美食时积累的经验，互相学习，为家人和朋友做出
更营养健康的美食。

导语：天冷了，少吃猪肉多吃它，营养极高，冬天炖一锅，身体暖和还解馋！

羊肉虽然好吃，但是很多人却吃不惯它的腥膻味，因此错过了一道人间美味。特别
是用绵羊炖出来的羊汤，汤鲜肉香，味道特鲜美。其实，做羊肉只要是选对调料品
，用正确的方法烹饪，就可以大大地减少它的腥膻味。很多人在做羊肉时，会存在
一个误区，就是一味添加香叶、桂皮等香料，试图用这些香料的味道，来掩盖住羊
肉的膻腥味。却不知，正是因为加了这些调料，使煮出来的羊肉汤，失去了羊肉原
本的鲜味。

羊汤羊肉汤放在黑色碗里

【炖羊肉汤】

准备食材：羊肉、葱、姜、当归、川芎、小黄姜片、盐、胡椒粉、香菜、醋、料酒
。

具体做法步骤如下：

第二步：锅内加适量的凉水，下入羊肉和羊骨，放入适量的姜片、料酒，加入几粒
青花椒，大火煮开后，将表面的浮
沫撇除干净。
焯水时，一定要凉水下锅，如果开水下锅，冷羊肉遇到滚烫的热水，肉会回缩，羊
肉里的血水就会被锁在羊肉内，这样炖出来的羊肉汤，不仅肉不嫩，而且汤还特别
腥。
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第四步：大火烧开后，敞着锅盖，转小火，炖1个半小时。羊肉一定要敞着锅盖煮
，这样羊肉内的膻味，可以随着蒸汽散发出来。1个半小时后，加入适量的盐调味
，再煮半小时，羊肉就煮熟了。

烹饪技巧总结：

1.羊肉首选绵羊肉，剁成块以后不要着急焯水，要先在淡盐水内，浸泡去除血水后
，再焯水。

2.羊肉上锅炖的时候，一定一次性加入足够的热水，中途一定不要加水。

您喜欢吃羊肉汤吗？如果您有其他给羊肉去腥膻味的小技巧，欢迎大家在评论区分
享！
今天的分享就到这里，乐于分享让我们的生活变得多姿多彩。如果您喜欢厨娘的分
享，就转发+收藏+点赞支持一下吧！您的每一个赞，都是厨娘继续努力的动力，
感谢支持，感恩陪伴！

本文由秀厨娘原创，抄袭必究！欢迎关注，带你一起长知识！
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