
1 豚肉は食べやすき切り、 で下味を付ける。

2 むきエビは背ワタを取り酒を振りかけておく。

3 白菜は軸と葉に分け食べやすく切る。

4 きくらげは水で戻し。固い部分を取り、食べやすく切る。

5 生姜、葱は微塵切り。

6 竹の子、人参は半分に切り、３cm 長さのうす切り。

7 絹さやは筋を取り、斜め半分に切る。

8 調味料は合わせておく。

9 フライパンにサラダ油を入れ、⑤で香りが出るまで炒め、

豚肉を加え肉の色が変わったら、人参、白菜の軸、竹の

子、きくらげ、白菜の葉、むきエビの順に炒める。

10 調味料を入れ味がなじんだら。鶉の卵、絹サヤを入れ煮立

ったら水溶き片栗粉を回し入れ、とろみを付け、胡麻油で

香りを付ける。

材 料 （4 人分） 作 り 方

材 料 （４人分） 作 り 方

豚肩ロース…300ｇ

醬油…小匙２、酒…大匙 1

片栗粉…小匙 2

白菜…3 枚(400g)

竹の子（水煮）…60ｇ

きくらげ（乾燥）…5ｇ

人参…１/3 本

絹サヤ…８枚

鶉の卵（水煮）…８個

むきエビ…50ｇ

酒…小匙 1

生姜…1 かけ

長葱…1/3 本

サラダ油…大匙 2

砂糖…大匙 1

酒…大匙 2

醬油…大匙 2

鶏がらスープの素…小匙 1

水…50ｃｃ

水溶き片栗粉

片栗粉大匙…1 ・水…大匙 2

胡麻油…小匙 2
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さつま芋…400ｇ

レーズン…大匙 2

水

砂糖…大匙 3

みりん…大匙 1

醤油…小匙 1

八 宝 菜

1 さつま芋はよく洗い 1cm の輪切りにして水に晒しあく

抜きをおく。

2 ①を鍋に入れ、ひたひたの水と調味料を入れ、ほぼ柔ら

かくなったら、レーズンを加え 5 分ほど煮る。

調味料

令和 8 年 2 月 18 日

さつま芋のうま煮

A

きくらげ（木耳）

形が耳に似ていること、食感がクラゲに似ているので

名前が付けられた。

水で戻して、炒め物、スープ等に利用する。


