
《下処理》 《作り方》
鶏もも肉 １枚２４０

ｇ
一口大に切る

　　にんにく １かけ みじん切り
　　しょうが １/２かけ みじん切り
　　玉ねぎ １/８個 すりおろす
A　みりん 小さじ１
　　砂糖 大さじ１弱
　　しょうゆ 小さじ２
　　酒 小さじ２弱
　　コチュジャン 小さじ２ ※キムチの素でも可

にんじん １/３本 千切り
玉ねぎ １個 薄切り
にら １/２束 ３ｃｍに切る

サラダ油 小さじ１
しょうゆ 小さじ１弱
白いりごま 大さじ１弱

ごま油 小さじ１

ダッカルビ （世界の料理・韓国）
《材料》

①鶏肉をAの材料で漬け込む。
②フライパンにサラダ油を熱し、①を炒め
る。
③玉ねぎ、にんじんを入れて炒める。
③にらを入れて炒める。
④しょうゆを加え、味を調える。
⑤白いりごま、ごま油を加える。
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韓国語で「ダッ」は鶏を、「カルビ」はあ

ばら骨を意味し、ダッカルビとは、骨のまわり

の肉を食べる鶏料理です。

ダッカルビの食べ方は様々で、麺を入れ

たり、ご飯をいれてチャーハンのようにした

りするそうです。


