
家庭でつくる[｣!.(１１１M｣科珊～スープ・汁物・ご飯・糯の物細～

すもじ団子ご飯 中華風うどん妙め
S□

騨鶏
■

蕊

坪
牢
巳

ｈ

轍

鷲
『

》
材
料
盲
人
分
）

意うどん…………………'009水…………………カップ'/４
豚こま切れ肉……………５０９醤油………………大さじ２/３

饗ニンジン………………1/4個塩………………小さい/3弱
ｉ玉ねぎ…………………１/8個ごま油……………大さじ１／２

念ﾋﾟｰﾏﾝ…………………1個片栗ル…………小さじ2/３
￣黒酒…………大さじ２．１／２サラダ油…………………適宜

壕⑪うどんは好みの硬さにゆでる。
２②ニンジンは皮をむいて短冊切り、玉ねぎは皮をむいてく
ノコし形に、ピーマンはへたと種を取って食べやすい大きさ

に切る。

③フライパンにサラダ油を熱して豚肉を妙め、色が変わっ

たら②の野菜を入れる。

趣③をさっと妙めたら黒酒を入れ､全体に絡めて水を加える。

織④が煮立ったら大さじ1程度の水で溶いた片栗粉を入れ、

ごま油をたらして①のうどんを入れる。

｜⑳全体を絡めるように妙める。

ご飯………………………３００ｇ

すしの素(市販品)………１００９

魚のすり身(市販品)……500ｑ

黒酒｡.…………………･大さじ２

揚げ油……………………適宜

蒜⑪炊いたご飯にすしの素と黒酒をよくまぜ込む。
り鍵①を8等分しておにぎり状に握る。
刀③魚のすり身も８等分し、１つずつラップではさみ、うすく

のばす。

轡③に②をのせてしっかりと包み､冷凍庫で1時間程度寝か或

織④のラップをはずし、低温の油で１５分程度じっくり色よ
く揚げる。

すもじとはすしの女房詞だけど、ここで＝うすもＵは鹿児

島に言から伝わる地酒入りのちらしずしのこと何それを魚の

すり身で包んで,'鹿児島`盛りだくさん"をつくってみました。

さつま揚げの中からごはん１ていうのも面白いでしよ“
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