
きんぴら豚丼

【材料】　　　（４人分） 【作り方】

豚肉こま切れ・・・・・・150～180g ① たまねぎはくし切り、にんじんは短冊切り、白ねぎは

A 酒・・・・・・・・・・・・・大さじ１ 斜め薄切りにしておく。ごぼうはささがきに切って、

おろし生姜・・・・・・・・・・適量 水をはったボウルに入れる。しらたきは４cm程度の

サラダ油・・・・・・・・適量 長さに切り、お湯に入れて３分ほど茹でて、ザルに

たまねぎ・・・・・・１ 玉 あげておく。

にんじん・・・・・・・・・・1/4 本 ② フライパンに油を入れて温め、豚肉とAを入れて中火

ごぼう・・・・・・・・ 1/2 本 で炒める。

白ねぎ・・・・・・・・1/3 本 ③ ごぼうをザルにあげて水をきり、フライパンに入れて

しらたき(糸蒟蒻)・・・150g 炒める。①の残りの野菜も加えて炒める。

砂糖・・・・・・・・・・・・・大さじ１と1/2 ④ 野菜がしんなりしてきたら、しらたきと調味料Bを

B 本みりん・・・・・・ 大さじ１と1/2 加えて炒め煮にする。味見をして薄かったら調味料

濃口しょうゆ・・・・・・・・・大さじ２ を追加する。一味とうがらしはお好みで。

水・・・・・・・・・・・・・・６０ cc ⑤ ごはんの上に盛り付けて完成♪

（一味とうがらし　適量）

ごはん　・・・・・・・ ４膳分 かみごたえたっぷりの、具沢山きんぴらです。

ごはんにのせて、どんぶりにしてください。


