
K i t c h e n  S t u d i o

t abemonosashi

作 り 方

麻 婆 豆 腐

Re c i p e

豆 腐 　 　 　 　 　 　 　 　 � 丁

豚 ひ き 肉 　 　 　 　 　 　 � � � g
玉 ね ぎ 　 　 　 　 　 　 　 ¼ ( � � g )
に ん に く 　 　 　 　 　 　 ひ と か け
し ょ う が （ 発 酵 生 姜 ） 小 さ じ �
ご ま 油 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ �
豆 板 醤 　                  小 さ じ �  ～

( A )
醤 油 麹 （ 醤 油 ）           大 さ じ �
玉 ね ぎ 塩 麹 　                大 さ じ �
甘 酒 　 　 　 　                大 さ じ �
酒 　 　 　 　 　 　             大 さ じ �
水                                  � � � c c

水 溶 き 片 栗 粉 （ 片 栗 粉 大 さ じ ½   水 大 さ じ ½ ）
※ 片 栗 粉 が 沈 澱 す る た め 、 加 え る 前 に
　 必 ず 混 ぜ て く だ さ い 。 と ろ み は お 好 み で
　 調 整 し て く だ さ い 。

青 ね ぎ 　 　 　 　 　 　 　 お 好 み で
花 椒 　 　 　 　 　 　 　 　 お 好 み で
※ 豆 豉 が あ れ ば 刻 ん で
　 に ん に く 、 生 姜 と 同 じ タ イ ミ ン グ で 加 え る 。

・ 豆 腐 は � c m 角 く ら い に 切 っ て お く 。
・ 玉 ね ぎ 、 に ん に く 、 生 姜 は み じ ん 切 り に し て お く 。
・ A の 材 料 を 混 ぜ 合 わ せ て お く 。

① 　 フ ラ イ パ ン に に ん に く 、 生 姜 、 ご ま 油 を 入 れ て 弱 火 ～ 中 火 で 加 熱 し 、
　 　 香 り が 出 て き た ら 中 火 に し て 玉 ね ぎ を 加 え て 炒 め 、 豆 板 醤 を 加 え て 混 ぜ る 。
② 　 豚 ひ き 肉 を 加 え て 色 が 変 わ る ま で 炒 め た ら A を 加 え て 一 煮 立 ち さ せ る 。
③ 　 豆 腐 を 加 え て � ～ � 分 ほ ど 煮 る 。
④ 　 弱 火 に し て 、 水 溶 き 片 栗 粉 を 加 え て よ く 混 ぜ な が ら 一 煮 立 ち さ せ る 。

Di r e c t i o n s

ま い に ち の 発 酵レシピ

I n g r e d i e n t s 材 料 / ２ 人 分


