
材料 作り方

アピールポイント

中華麺
ごま油(麺用)
キャベツ(一口大)
にんじん(千切り)
もやし
きくらげ(千切り)
豚バラ肉(ひと口大)
むきえび
しょうが
にんにく
胡椒
ごま油(あん用)
水
牛乳
鶏ガラ顆粒
しょうゆ
片栗粉
水

150ｇ
５ｇ

40ｇ
20ｇ
20g
１ｇ

２０ｇ
２０ｇ
２ｇ
１ｇ

0.05ｇ
５ｇ

50ml
６ｍｌ
1.5ｇ
２ｇ
３ｇ
１０ｇ

①にんじん、キャベツ、もやしをお湯で
1分程度茹でる。その後水気を切る。
②フライパンにごま油(あん用)をひき、
豚バラ肉とむきエビを炒める。
③豚バラとむきエビに火が通ったら、
①ときくらげ、しょうが、にんにくを加えて
炒める。
④③にAを加え、沸騰したら水に溶かした
片栗粉を加えとろみをつける。
⑤フライパンにごま油(麺用)を引き、
麺に焼きめをつける。
⑥焼いた麺を皿に盛りつけ、④の餡をかける。

・定番メニューにぴったり！！
・にんにくや生姜、ごま油を使用することで薄味でもおいしく食べられる。
・麺を焼くことでエネルギーアップになる。

あんかけ焼きちゃんぽん麵
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(貼り付け) 
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