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I n g r e d i e n t s 材 料 / ２ 本 分

作 り 方

キン パ
牛 肉 や 、 人 参 の ナ ム ル は 常 備 菜 と し て も 便 利 で す 。
キ ム チ を 一 緒 に 巻 い て も 美 味 し い 。

ご 飯 　 　 　 　 　 　 � � � g
 
A  塩 　 　 　 　 　 　 小 さ じ � / �  
　 ご ま 油 　 　 　 　 小 さ じ �  
　 い り ご ま 　 　 　 大 さ じ �  

に ん じ ん 　 　 　 　 � �  g
ご ま 油 　 　 　 　 　 小 さ じ �  
塩 　 　 　 　 　 　 　 少 々  

き ゅ う り 　 　 　 　 � / � 本  
た く あ ん 　 　 　 　 � �  g
青 じ そ 　 　 　 　 　 � 枚  

卵 　 　 　 　 　 　 　 � 個  
B  甘 酒 　 　 　 　 　 大 さ じ １  
　  塩 　 　 　 　 　   少 々  

牛 切 り 落 と し 肉  　 　 　� � � g
油 　 　 　 　 　 　 　 　 　適 量  
C  し ょ う ゆ 　 　 　 　 　 大 さ じ �  
　  酒 　 　 　 　 　 　   　 大 さ じ �  
　  甘 酒 　 　 　 　 　   　 大 さ じ �
　  す り お ろ し に ん に く 　   少 々  

焼 き 海 苔 ( 大 判 ) 　 　   � 枚  
い り ご ま 　 　 　 　 　   適 量  

○ 青 じ そ は 縦 半 分 に 。 た く あ ん は 細 切 り に す る 。 き ゅ う り は 棒 状 に 切 っ て お く 。 
① ご 飯 に  A を 加 え て 混 ぜ て 冷 ま し て お く 。 
② に ん じ ん は 細 切 り に し 、 ご ま 油 を 適 量 熱 し た フ ラ イ パ ン で 炒 め 、 塩 を ふ る 。 
③ 卵 は 溶 き ほ ぐ し て  B  を 混 ぜ 、 卵 焼 き を 作 り 棒 状 に 切 っ て お く 。 薄 焼 き 卵 で も O  K
④ 牛 肉 は � セ ン チ 幅 に 切 り 、 油 を 適 量 熱 し た フ ラ イ パ ン で 炒 め 、
　 色 が 変 わ っ た ら  C  を 加 え て 水 分 が な く な る ま で 煮 詰 め る 。 
⑤ 巻 き す の 上 に 海 苔 を の せ  指 先 を 水 で 濡 ら し 、 ① を 奥 � セ ン チ ほ ど 空 け て 均 等 な 厚 み に 広 げ る 。
　 巻 き 終 わ り に ご は ん 粒 を 間 隔 を あ け て の せ つ ぶ し て お く 。
⑥ 手 前 か ら 順 に 具 材 を の せ て 巻 く  。

Di r e c t i o n s


