
肉入肉入肉入肉入りりりり胡麻胡麻胡麻胡麻だれだれだれだれ素麺素麺素麺素麺　　　　ﾋﾟｰﾏﾝのﾋﾟｰﾏﾝのﾋﾟｰﾏﾝのﾋﾟｰﾏﾝの塩昆布和塩昆布和塩昆布和塩昆布和ええええ　　　　豆乳塩豆乳塩豆乳塩豆乳塩ｷｬﾗﾒﾙﾊﾞﾊﾞﾛｱｷｬﾗﾒﾙﾊﾞﾊﾞﾛｱｷｬﾗﾒﾙﾊﾞﾊﾞﾛｱｷｬﾗﾒﾙﾊﾞﾊﾞﾛｱ

【【【【肉入肉入肉入肉入りりりり胡麻胡麻胡麻胡麻だれだれだれだれ素麺素麺素麺素麺】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞

◎◎◎◎そうめんそうめんそうめんそうめん 150150150150ｇｇｇｇ ◎◎◎◎豚豚豚豚バラバラバラバラ肉肉肉肉 120120120120ｇｇｇｇ ◎◎◎◎ねぎねぎねぎねぎ 1/41/41/41/4本本本本 ◎◎◎◎めんつゆめんつゆめんつゆめんつゆ（（（（つけつゆのつけつゆのつけつゆのつけつゆの濃濃濃濃ささささ）））） 2222カップカップカップカップ

◎◎◎◎練練練練りごまりごまりごまりごま 大大大大さじさじさじさじ3333 ◎◎◎◎しょうがしょうがしょうがしょうが 1/21/21/21/2かけかけかけかけ ◎◎◎◎サラダサラダサラダサラダ油油油油 大大大大さじさじさじさじ1111

◎◎◎◎黒黒黒黒胡麻胡麻胡麻胡麻、、、、七味唐辛子等香辛料七味唐辛子等香辛料七味唐辛子等香辛料七味唐辛子等香辛料 適宜適宜適宜適宜

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞

①①①① 豚肉豚肉豚肉豚肉はははは一口大一口大一口大一口大にににに切切切切るるるる。。。。ねぎはねぎはねぎはねぎは1cm1cm1cm1cmのののの長長長長さにさにさにさに切切切切るるるる。。。。フライパンにサラダフライパンにサラダフライパンにサラダフライパンにサラダ油油油油をををを熱熱熱熱しししし、、、、豚肉豚肉豚肉豚肉、、、、ねぎをねぎをねぎをねぎを炒炒炒炒めるめるめるめる。。。。

肉肉肉肉のののの色色色色がががが変変変変わったらめんつゆをわったらめんつゆをわったらめんつゆをわったらめんつゆを加加加加ええええ、、、、アクをアクをアクをアクを取取取取りながらりながらりながらりながら3333分間中火分間中火分間中火分間中火でででで煮煮煮煮るるるる。。。。

②②②② ①①①①にににに練練練練りりりり胡麻胡麻胡麻胡麻、、、、しょうがをしょうがをしょうがをしょうがを加加加加えてえてえてえて混混混混ぜぜぜぜ合合合合わせるわせるわせるわせる。。。。

③③③③ そうめんをそうめんをそうめんをそうめんを茹茹茹茹でででで、、、、よくよくよくよく流水流水流水流水でででで洗洗洗洗ってぬめりをとりってぬめりをとりってぬめりをとりってぬめりをとり、、、、氷水氷水氷水氷水にににに入入入入れてれてれてれて冷冷冷冷ますますますます。。。。水気水気水気水気をきりをきりをきりをきり、、、、器器器器にににに盛盛盛盛るるるる。。。。

②②②②のののの肉入肉入肉入肉入りりりり胡麻胡麻胡麻胡麻だれだれだれだれ、、、、好好好好みでみでみでみで黒黒黒黒胡麻胡麻胡麻胡麻、、、、七味唐辛子等七味唐辛子等七味唐辛子等七味唐辛子等をををを添添添添えるえるえるえる。。。。

９９９９月月月月１５１５１５１５日日日日 ２２２２年生年生年生年生

【【【【ピーマンのピーマンのピーマンのピーマンの塩昆布和塩昆布和塩昆布和塩昆布和ええええ】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞

◎◎◎◎ピーマンピーマンピーマンピーマン 1111～～～～2222個個個個 ◎◎◎◎塩昆布塩昆布塩昆布塩昆布 適量適量適量適量 ◎◎◎◎ごまごまごまごま油油油油 少少少少々々々々

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞

①①①① ピーマンはピーマンはピーマンはピーマンは縦縦縦縦にににに細細細細くくくく切切切切るるるる。。。。

②②②② ピーマンとピーマンとピーマンとピーマンと塩昆布塩昆布塩昆布塩昆布をををを和和和和ええええ、、、、ごまごまごまごま油油油油をををを少少少少々々々々加加加加えるえるえるえる。。。。

【【【【豆乳塩豆乳塩豆乳塩豆乳塩キャラメルババロアキャラメルババロアキャラメルババロアキャラメルババロア】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・１１１１台分台分台分台分＞＞＞＞

◎◎◎◎豆乳豆乳豆乳豆乳450cc450cc450cc450cc ◎◎◎◎卵黄卵黄卵黄卵黄 3333個分個分個分個分 ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 大大大大さじさじさじさじ6666 ◎◎◎◎生生生生クリームクリームクリームクリーム 150cc150cc150cc150cc ◎◎◎◎粉粉粉粉ゼラチンゼラチンゼラチンゼラチン 15g15g15g15g

◎◎◎◎水水水水 90cc90cc90cc90cc

〔〔〔〔キャラメルキャラメルキャラメルキャラメル〕〕〕〕◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 180g180g180g180g ◎◎◎◎塩塩塩塩 適量適量適量適量 ◎◎◎◎水水水水 180cc180cc180cc180cc

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞

①①①① 水水水水90cc90cc90cc90ccにゼラチンをにゼラチンをにゼラチンをにゼラチンを入入入入れてふやかすれてふやかすれてふやかすれてふやかす。。。。

②②②② 鍋鍋鍋鍋にににに砂糖砂糖砂糖砂糖180g180g180g180g、、、、水水水水90cc90cc90cc90ccをををを入入入入れてれてれてれて火火火火にかけにかけにかけにかけ、、、、キャラメルキャラメルキャラメルキャラメル色色色色になったらになったらになったらになったら、、、、水水水水90cc90cc90cc90ccをををを加加加加えるえるえるえる。。。。

③③③③ 別別別別のののの鍋鍋鍋鍋にににに豆乳豆乳豆乳豆乳、、、、卵黄卵黄卵黄卵黄、、、、砂糖大砂糖大砂糖大砂糖大さじさじさじさじ6666をををを入入入入れてれてれてれて混混混混ぜぜぜぜ合合合合わせるわせるわせるわせる。。。。火火火火にかけてにかけてにかけてにかけて、、、、混混混混ぜながらぜながらぜながらぜながら煮煮煮煮るるるる。。。。

④④④④ とろみがついてきたらとろみがついてきたらとろみがついてきたらとろみがついてきたら、、、、ゼラチンをゼラチンをゼラチンをゼラチンを入入入入れてれてれてれて溶溶溶溶かしかしかしかし、、、、②②②②をををを135cc135cc135cc135cc（（（（大大大大さじさじさじさじ9999））））とととと塩塩塩塩をををを加加加加えるえるえるえる。。。。

⑤⑤⑤⑤ 鍋底鍋底鍋底鍋底をををを冷水冷水冷水冷水にあてながらにあてながらにあてながらにあてながら、、、、とろみがつくまでとろみがつくまでとろみがつくまでとろみがつくまで冷冷冷冷やすやすやすやす。。。。

⑥⑥⑥⑥ 生生生生クリームをクリームをクリームをクリームを6666分立分立分立分立てにしてにしてにしてにし、、、、⑤⑤⑤⑤にににに加加加加えてえてえてえて混混混混ぜぜぜぜ合合合合わせわせわせわせ、、、、型型型型にににに入入入入れてれてれてれて冷冷冷冷やしやしやしやし固固固固めるめるめるめる。。。。

⑦⑦⑦⑦ 固固固固まったらまったらまったらまったら、、、、残残残残りのりのりのりの②②②②をかけるをかけるをかけるをかける。。。。


