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豚レバーのバルサミコ酢惨めざっくり豚カツ

EZ鐵議鱗

癒豚ﾚﾊﾞｰ………………２００ｇオリーブｵｲﾙ…………適宜
乾燥タイム……………１．５９

愛黒酒…………………大さじ'’
２パルサミコ酢………大さじ１１

#塩一………-小さい/３

扉⑪ﾎﾞｳﾙにﾚﾊﾟｰ､ﾀｲﾑ､黒酒､塩を入れ､'0分程度置く。

豐轡ﾆﾆｺﾞﾊﾞﾝにｵﾘｰﾌﾞｵｲﾙを熱し①を全て入れて妙
④レバーがよく妙まったらパルサミコ酢を加え、全体によ

く絡める。

憲豚こ剥れⅢ………３００９
卵………･…･…………･…適宜

科片栗粉….………….….…適宜
小麦粉･…………･……･…適宜

パン粉．.………………･…適宜

揚げ油……………………適宜

黒酒……………大さじ２．１/２

塩..………………`小さじ２/３

胡椒………………………少々

扉⑪ﾎﾞｳﾙに豚肉､黒酒､塩胡椒を入れ､よくまぜ合わせる。

基轡三壽騨霞鐵懲鰄)壼jiiliiii豪l1iFIfF:'１
⑳②を低温の油でじっくり、色よく揚げる。

黒酒のアルコール効果と、タイムの香り可で豚レバーの臭みいつもの豚カツに飽きたら、さつくりなのにジュワッと肉

が気にならない一品!豚レバーが苦手な人にもおスズメで汁がしみ出す豚カツはどうでしょう１黒酒、塩、胡椒でし

す6バルサミコ酢の酸味と黒酒の甘味が程よいバランスで武つかり下昧がついてるから、ソースなしでFも十分。

U２１回


