
煮羊肉放什么(煮羊肉放什么料子好吃)

导读：
从古至今，无论是文人墨客，还是普通的老百姓，在寒冷的冬天，都喜欢喝上一碗
热气腾腾的羊肉汤。甚至在北方地区，一些年长的老人，早餐都会喝上一碗羊肉汤
，然后再配上少许的白酒，在寒冷的冬天，手脚整天都是火热的。而羊肉是非常好
的冬天滋补食材，因为羊肉具有温中暖肾、补益气血的作用，不管是男人还是女人
，小孩还是老人，在冬天多喝羊肉汤，对身体都特别好。

而我们在炖羊肉汤时，香料的搭配也是有讲究的，比如我和一些做大厨的朋友在炖
羊肉时，只会使用到3种香料，因为这3种香料搭配在一起，不仅能更好的去除羊肉
的腥膻味，而且还能使汤鲜肉嫩味又正，

而这3种辛香料就是“白芷、小茴香
、香叶”，
因为白芷具有很好的去腥去异的作用，而小茴香可以很好地压制肉中的腥膻味，而
香叶可以显著的去除肉中的腥膻味，并赋予食材香味，所以将“白芷、小茴香、香
叶”这3种香料搭配起来一起炖羊肉，能有效的去除羊肉的腥膻味，并赋予羊肉清
香味，
所以炖羊肉汤时，“白芷、小茴香、香叶”这3种料缺一不可。很多人不懂，难怪
肉不香，味不正
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首先将买回来的羊肉放入到清水中浸泡2小时以上，然后再将羊肉清洗干净即可备
用。将羊肉放入到清水中浸泡，可以把羊肉里面的血泡出来，从而减轻羊肉的腥膻
味。

第二步：焯水
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将羊肉、大葱、老姜、（白芷、小茴香、香叶）用纱布包好，然后全部放入到锅中
，同时在锅中加适量的热水，中火将羊肉炖1小时，接着撒上食盐和自己爱吃的配
菜继续炖10分钟，最好撒上香菜、大葱段、辣椒油即可食用（如果喜欢吃薄片的羊
肉，将炖好的羊肉切成片状即可）。
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