
《材料》 《分量》 (2人分)
豚ばら肉 150g
ごぼう 1/2本
片栗粉 大さじ４
油 大さじ１
しょうゆ 大さじ２
酒 大さじ１
砂糖 大さじ１
みりん 大さじ１
すりごま 適量

《作り方》

　5㎝幅程度に切り、繊維にそって縦２～４㎜幅に切る。

⑥お好みですりごまをかける。

　水に5分程度置いたら、水気をしっかり拭き取る。
②豚肉もごぼうと同じような感じに細く切る。
③フライパンの中でごぼうと豚肉に片栗粉をまぶし、
　油を注いで中火で全体がカリッとするまで炒める。
　余分な油は拭き取る。
④Aの調味料を煮立てる。

①ごぼうは包丁の背を使ってごぼうの表面を軽くこそげる。

⑤③に火が通ったら、Aの調味料を全体に絡める。
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給食では豚肉とごぼうを油で揚げていますが、フライパンでカリカリになるまで炒め

て, 甘じょっぱいタレを絡めてもおいしくできます♪


