
K i t c h e n  S t u d i o

t abemonosashi

R e c i p e � �日発 酵レシピ

I n g r e d i e n t s

作 り 方

材 料 / ４ 人 分

豚 肉 の
中 華 蒸 し

豚 バ ラ 肉 　 ５ ０ ０ g

（ A ）
豆 豉 　 　 　   ２ ０ g
八 角 　 　 　 　 　 　 　 � / � 個
味 噌 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
酒 （ 紹 興 酒 ）　 　 　 大 さ じ １
醤 油 麹 　 　 　 　 　 　 小 さ じ ２

・ 豆 豉 を 粗 く 刻 ん で お く 。
①  豚 肉 と A を ポ リ 袋 な ど に 入 れ て 冷 蔵 庫 で ２ ～ ３ 日 漬 け て お く 。
②  ① を 漬 け だ れ ご と 耐 熱 皿 に 乗 せ て 、 蒸 し 器 で ３ ０ 分 蒸 す 。
③  食 べ や す い 大 き さ に 切 っ て 盛 り 付 け る 。

最 後 に 、 豆 苗 、 小 松 菜 、 青 梗 菜 、 菜 の 花 な ど を 加 え て 一 緒 に 蒸 し て 盛 り 付 け て も 綺 麗 で す 。

Di r e c t i o n s


