
作 り 方

材 料 / � 人 分

豚 肉 の 薄 切 り 肉 　 　 　 　 � � � g

（ A ）
醤 油 麹 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
み り ん 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
に ん に く 麹 　 　 　 　 　 　 小 さ じ １
発 酵 生 姜 　 　 　 　 　 　 　 小 さ じ １

片 栗 粉 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ３ 　 　 　 　 　 　 　 　
油 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 適 量

① 　 ボ ウ ル ま た は ビ ニ ー ル に A の 材 料 を 加 え て よ く 揉 み 込 み 。 冷 蔵 庫 で � � 分 ～ 一 晩 漬 け る 。
② 　 ① に 片 栗 粉 を 加 え て 全 体 に ま ぶ す 。
③ 　 油 を し い た フ ラ イ パ ン に （ ま だ 火 は つ け な い ） � 等 分 に 分 け て 形 を 整 え た ② を の せ 、
　 　 弱 火 ～ 中 火 で 焼 き 、 火 が 通 っ た ら 最 後 に 強 火 で カ リ ッ と 焼 く 。

※ そ の ま ま 食 べ て も 美 味 し い が 、 サ ル サ ソ ー ス  や マ ヨ ネ ー ズ を つ け て も 美 味 し い 。

豚 肉 の 竜 田 焼 き
ま い に ち の 発 酵ご は ん


