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【焼豚（叉焼）３人分）】

＜材料＞



＜作り方＞

１．豚肉（２００ｇ程度の塊２ケ）に塩、胡椒をしてしばらく置く。生姜はすりおろして絞る。

　　葱は小口切り。

２．ボウルに豚肉、生姜汁、葱を入れ、下味用の醤油、砂糖、酒を入れ、上下を返しながら

　　しばらく漬ける。（１０～１５分）
３．表面の葱を取り除き、たこ糸で棒状に固くしばる。（汁は取っておく。） 

４．フライパンに油を入れて熱し、３を転がしながら、表面をきつね色に焼く。

５．鍋に分量の醤油、砂糖、水を入れ、４と３の汁を入れる。

６．鍋蓋をして中火にかけ、汁がなくなるまで煮る。（約２０分）

７．たこ糸を除いて適宜に切り、キャベツのせん切り、トマトのくし型切りを添えて出来上がり。 



© 森田家庭料理学校   http://moritacooking.hp.infoseek.co.jp/
※無断転載、無断コピー、再配布などはおやめください。
　　豚　肉（もも肉）４００ｇ　　　下味　　　　　　　　　　　醤　油　大さじ２杯


　　　塩　　　　小さじ１/３杯　　　醤　油　大さじ２杯　　　　砂　糖　大さじ半分


　　胡　椒　　　　　　　少々　　　砂　糖　大さじ１杯　　　　　水　　カップ１杯


　　生　姜　　　　　　　１片　　　酒　　大さじ１杯半　　　　キャベツ　　　少々


　　　葱　　　　　　　　１本　　　油　　　大さじ１杯　　　　トマト　　　小１ケ


　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　たこ糸　　　　適宜





＜調理メモ＞


この料理は肉の表面をフライパンで焼き、ゆっくり煮込んで火を通します。肉を焼くのは焼き色をつけるだけでなく、うま味をのがさない為ですので、まんべんなく焼けるように、


たこ糸で棒状に形を整えることが大切です。煮る時間は、２０分を目安としますが、太さにもよりますので、必ず、竹串などを肉の中心までさし、中から赤い汁がでなくなるまで煮ましょう。（途中で水を足しても良いです。）


ラーメン、冷拌麺、炒飯にも使えます。冷蔵すれば日持ちするので、少し多い目に作りました。











