
⽜⾁とパプリカの炒め

⽜⾁(ステーキ⽤) 150g
パプリカ(3⾊)  各50g
⽩ねぎ 3〜5cm
⽣姜 1⽚
春⾬（5〜6cmに切る） 30g
ごま油 ⼤さじ1

A： 酒 ⼤さじ1/2
しょうゆ ⼤さじ1/2
⽔ ⼤さじ1と1/2
オイスターソース ⼩さじ1/2
砂糖 ⼩さじ2
胡椒 少々

材料（4⼈分）

作り⽅
⽜⾁は5mm幅、6〜7cm⻑さに切り、塩・胡椒・⽚栗粉(すべて分量外)を少々ふる。
パプリカは太めの短冊に切る。⽩ねぎ、⽣姜は1cm⾓のうす切りにする。
フライパンに揚げ油500mlを⼊れ、「揚げ物」メニューで【190】℃に設定し春⾬
を揚げる。ふわっとふくらんだらペーパーに取り出し油を切る。
パプリカを 2 の油に⼊れてさっと素揚げする。
フライパンの揚げ油を別の容器に移し、ごま油⼤さじ1を⼊れ、⽩ねぎと⽣姜を
「加熱」メニュー【⽕⼒2〜3】で炒める。⾹りが⽴ってきたら⽜⾁を⼊れ、
【⽕⼒5〜6】で煎り焼きにする。
⽜⾁の表⾯の⾊が変わったら 3 のパプリカ、Aの合わせ調味料を加え、
【⽕⼒8〜9】に上げて⼀気に炒め合わせる。
⽫に春⾬を敷き、上に 5 を盛り付けて完成。
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レシピ／脇屋 友詞
※写真やレシピの転載、転⽤、転売は固く禁じます

脇屋シェフ実演レシピ

●パナソニック IHクッキングヒーター Aシリーズを使⽤


