
《下処理》

温かいごはん 4杯分

牛薄切り肉) ２５０g

たまねぎ 1/2個 スライス

しょうが 小さじ１ みじん切り

にんにく 小さじ１ みじん切り 《作り方》　　　
油 大さじ1

焼き肉のたれ 大さじ３

みりん 大さじ1

酒 大さじ1

レタス 3枚

ミニトマト ８個

コーン 大さじ２

マヨネーズ 適量

《材料》　４人分

　
①　フライパンに油を入れて しょうが、にんにくを炒め、香りがでたら牛
肉を入れて炒める。
②　①にたまねきを入れて炒め、調味料を入れて焦げないように炒り
煮する。
③　レタスを手で食べやすい大きさにちぎり、ミニトマトは半分に切る。
④　お皿にごはん、②の肉と野菜を盛り付けてマヨネーズをかけてでき
あがり。
※　お好みで温泉卵をトッピングしてもおいしいです。
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シシリアンライスは、佐賀県のご当地グルメとして知られている料理

です。温かいごはんに炒めたお肉と生野菜をのせて、マヨネーズを

トッピングします。


