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作 り 方

サ ン ラ ー タ ン
ス ー プ

Re c i p e

豚 バ ラ ス ラ イ ス 肉 ( も も ) 　 　  � � � ｇ
し ょ う が 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 � g
ご ま 油 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
人 参 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 � � g
し め じ （ 椎 茸 ）　 　 　 　 　   　   � � g
ト マ ト 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ 個
た け の こ 水 煮 （ キ ク ラ ゲ ）　 　   � � ｇ
絹 ご し 豆 腐 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ / � 丁
鶏 ス ー プ （ だ し ）　 　 　 　   　 　 � � � c c

（ A ）
し ょ う ゆ 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ �
玉 ね ぎ 塩 麹 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ２
甘 酒 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ２
酢 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ２
酢 は お 好 み で 増 や し て く だ さ い
 
片 栗 粉 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
水 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ �
 
卵 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ 個
ご ま 油 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
ラ ー 油 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 適 量
こ し ょ う 　 　 　 　 　 　 　 　 　 お 好 み で

・ 豚 肉 は ２ c m 幅 く ら い に 切 っ て お く 。
・ し ょ う が は み じ ん 切 り 、 人 参 、 た け の こ は 千 切 り 、し め じ は さ い て 、ト マ ト は ８ 等 分 に 切 っ て お く 。
・ 片 栗 粉 と 水 を 合 わ せ て お く 。
・ 卵 は 溶 い て お く 。

①    鍋 に ご ま 油 と し ょ う が を 加 え て 中 火 で 熱 し 、 し ょ う が の 香 り が 出 た ら 豚 肉 、 炒 め る 。
　 　 肉 の 色 が 変 わ っ た ら 、 野 菜 と き の こ を 加 え て 炒 め と 鶏 ス ー プ と ト マ ト を 加 え て 煮 立 て
　 　 沸 騰 し た ら ア ク を 取 っ て ５ ～ ８ 分 ほ ど 煮 る 。
② 　 ① に し ょ う ゆ と 酢 を 入 れ て 混 ぜ 、 棒 状 に 切 っ た 豆 腐 を 加 え て 再 び 煮 立 っ た ら 、
　 　 火 を 弱 め て 水 溶 き 片 栗 粉 を 糸 を 垂 ら す よ う に 加 え て と ろ み を つ け る 。
　 　 と ろ み が つ い た ら 溶 き 卵 も 流 し い れ る 。
③ 　 火 を 止 め て 最 後 に 香 り 付 け の ご ま 油 小 さ じ １ を ま わ し 入 れ 、 お 好 み で ラ ー 油 を 垂 ら す 。

Di r e c t i o n s

ま い に ち の 発 酵レシピ


