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…　大1/2本


…　大さじ2


…　100g


…　各1片


…　適量


…　大さじ1と1/2


…　適量


…　大さじ1


…　大さじ2


…　お好みの量


…　200ml





ダイコン


ごま油


豚ミンチ肉


土ショウガ・ニンニク


塩コショウ　　


片栗粉


A　鶏ガラスープ


　　酒・みりん


　　砂糖・しょう油


　　豆板醤


　　水





ほどよい辛さでご飯がすすむよ！





http://ja-kouka.shinobi.or.jp/food/recipe/





材料（4人分）





作り方





1 ）ダイ1 コンの皮を剥き、約１㎝の厚さでいちょう切りする。


2 ）①のダイコンを８分目の固さになるまで下茹でし、ザルに取り出す。


3 ）熱したフライパンにごま油（大さじ１）を引いて②のダイコンを入れ、少し色がつくまで焼いておく。


4 ） 別のフライパンにごま油（大さじ１）を引いて、豚ミンチ肉を炒め、みじん切りにした土ショウガとニンニク、塩コショウを加える。


5 ）④にⒶを加える。大さじ２の水（分量外）で溶いた片栗粉も加え、少し固めに煮詰める。


6 ）⑤の餡に③のダイコンをからめればできあがり。湯通しして小口切りしたダイコンの葉を上から散らすと彩りも良くなる。





他のレシピはこちら!!








