
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 / ２ 人 分

親 子 丼

鶏 も も 肉 　 １ ５ ０ g
玉 ね ぎ 　 　 � / � 個 （ １ ０ ０ g ）
卵 　 　 　 　 � 個

（ A ）
だ し 汁 　 １ ０ ０ c c
醤 油 　 　 大 さ じ ２
酒 　 　 　 大 さ じ ２
甘 酒 　 　 大 さ じ ２ （ み り ん を 使 わ な い 場 合  大 さ じ ４ ）
み り ん 　 大 さ じ １
 
三 つ 葉 　 適 量
ご は ん 　 ２ 人 分

・ 鶏 も も 肉 は 一 口 大 に 切 っ て お く
・ 玉 ね ぎ は 薄 切 り に し て お く
・ 卵 を 軽 く 溶 い て お く
・ 三 つ 葉 は � c m 幅 く ら い に 切 っ て お く

①   フ ラ イ パ ン に A の 調 味 料 を 全 て 入 れ て 混 ぜ 、 玉 ね ぎ と 鶏 肉 を 入 れ て 中 火 に か け る 。
②   ① の だ し が 沸 い て か ら � 分 ほ ど 煮 た ら 溶 い た 卵 を 半 分 加 え て さ っ と 混 ぜ て 蓋 を し 、
　 　 � � 秒 ～ � 分 ほ ど 弱 火 で 加 熱 す る 。
③   ② の 卵 が 固 ま っ た ら 、 残 り の 卵 と 三 つ 葉 を 加 え て 再 び 蓋 を し て お 好 み の 卵 の 具 合 で 火 を 止 め る 。

Di r e c t i o n s


