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I n g r e d i e n t s 材 料

作 り 方

味 噌 焼 き 豚

豚 バ ラ ブ ロ ッ ク 肉 　 　 　 　 　 ５ ０ ０ g

（ A ）
味 噌 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ３
醤 油 麹 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ �
酒 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
に ん に く す り お ろ し 　 　 　 　 大 さ じ １
し ょ う が す り お ろ し 　 　 　 　 大 さ じ １

→ 焼 き 豚 た ま ご め し

（ た れ ）
醤 油 　 　 大 さ じ ３
み り ん 　 大 さ じ ２
甘 酒 　 　 大 さ じ ２
○ 鍋 に 入 れ て ３ 分 ほ ど 煮 る 。
 
ご は ん に 焼 き 豚 を の せ 、
目 玉 焼 き を の せ て た れ を か け る 。

①    A の 材 料 を 合 わ せ て 、 豚 肉 全 体 に 塗 っ て ポ リ 袋 な ど に 入 れ て 一 晩 ね か せ る 。
②    蒸 し 器 で � � 分 蒸 す 。※
③    蒸 し 終 わ っ た ら 冷 ま し て お 好 み の 大 き さ に 切 る 。 お 好 み で タ レ を 絡 め る （ か け る ）。

※ オ ー ブ ン 、 蒸 し 器 ど ち ら で も お 作 り い た だ け ま す 。
▼ オ ー ブ ン バ ー ジ ョ ン
１ ８ ０ ℃ に 予 熱 し た オ ー ブ ン で で � � ～ � � 分 様 子 を 見 な が ら 焼 く 。
※ 途 中 表 面 が 焦 げ て き た ら ア ル ミ ホ イ ル を か ぶ せ る 。（ 残 り １ ５ 分 目 安 ）
⇨  焼 け た ら ア ル ミ ホ イ ル で 包 ん で １ ０ 分 ほ ど ね か せ る 。

▼ 蒸 し バ ー ジ ョ ン
豚 肉 を ク ッ キ ン グ シ ー ト （ 穴 は あ け な い ） か お 皿 の 上 に の せ て 蒸 し 器 で � � 分 蒸 す 。
⇨  蒸 し 終 わ っ た ら 冷 ま し て お 好 み の 大 き さ に 切 る 。 お 好 み で タ レ を 絡 め る （ か け る ）。
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