
◎滋賀県産の食材

春雨 40ｇ

豚肉 120ｇ

◎ 丁字麩 12ｇ(乾燥)

しいたけ 3枚

◎ 水菜 1/4束

◎ 赤こんにゃく 100g

◎ にんじん 1/2本

玉ねぎ 中1/2個

◎ 万願寺とうがらし 小4本

枝豆(むき身) 30ｇ

白ごま 適量

サラダ油 大さじ1

生姜すりおろし 少々

しょう油 大さじ2と1/2

水 大さじ2

砂糖 大さじ1

みりん 大さじ1

ごま油 大さじ1

コチュジャン 小さじ1

鶏ガラスープの素 小さじ1

①

②

③ 春雨をお湯で戻し、食べやすい長さ(10㎝)に切る。

④ フライパンにサラダ油を熱し中火で豚肉を色が変わるまで炒める。

⑤ にんじん・玉ねぎ・とうがらしを加え炒める。

⑥ 赤こんにゃく・しいたけを加えさらに炒める。

⑦ 丁字麩と春雨を加え、合わせ調味料を回しかけ全体をよく混ぜる。

⑧ 最後に水菜と枝豆を加え、さっと炒め合わせる。

⑨ 器に盛りつけ、白ごまをふる。

・ 食感に変化があり、野菜が苦手な子どもでも食べやすい味付けで、おいしい料理です。

・ 丁字麩にチャプチェが合い、大量調理でも作りやすいレシピです。

豚肉・赤こんにゃくは長さ5㎝の細切りに、丁字麩はたっぷりの水で戻してから軽くしぼり2～
3㎝角に切る。

にんじん・とうがらしは長さ4～5㎝の千切りに、玉ねぎ・しいたけは薄切りに、水菜は4㎝のざ
く切りにする。

材料        ４人分の材料 優秀

湖 国 の 恵 み 彩 り チ ャ プ チ ェ
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