
〈作り方〉

１ 食材料を切る。

２ 鍋に油を入れ長葱、にんにく、生姜、鷹の爪
を入れ香りを出す。

３ スープ、豚バラ肉、白菜、調味料を入れ中火
で白菜が柔らかくなるまで煮る。

４ ２に春雨を入れ火が通ったら水溶き片栗粉で
とろみを付けて出来上がり。
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〈食材料〉

豚バラ肉スライス 100ｇ
白菜<柵切り> 300ｇ
春雨 50ｇ
にんにく 3片
生姜<1㎝角厚さ1.5mm> 20ｇ
長葱<一口切り> １本分
油 適量
鷹の爪 3本
（子供が食する時は不要）
スープ 300cc
（又は水中華スープの素）
化学調味料 少々
塩 10ｇ

中華

＊材料を食べやすい大きさに切りま
す。

★コツ★

☆白菜から水が出るのでスープは少なく
し、出来上がり前で春雨がスープを吸っ
てくれるのでうま味が具材にしみこむ。

☆水溶き片栗粉でスープが具材に絡みつ
くように仕上げる。

料理名

＊２の加熱は弱火でゆっくりとし、
香りを出します。


