
パナソニック IHクッキングヒーター

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

中華蒸し麺 300g

むきえび 120g(約12尾)
豚バラスライス 80g
たけのこ 80g
しいたけ 50g
はんぺん 110g(1パック)
レタス 150g
サラダ油(フライパン用) 適量

＜A＞
しょうゆ 大さじ 1 と 1 /2
ごま油 大さじ1
＜B＞
スープ 300mL
酒 大さじ 1
塩 小さじ 2 / 3
オイスターソース 大さじ 1
胡椒 少々
＜C＞
水溶き片栗粉
片栗粉 15g
水 30mL

材料( 2～3人分 )

たけのこ、しいたけは薄切りにする。はんぺんは短冊に切る。
豚バラスライスは3cm長さに切る。中華蒸し麺をボウルに入れラップをして
電子レンジ600Ｗで約2分加熱する。加熱後＜Ａ＞を加えよく混ぜ合わせる。

フライパンにサラダ油を入れ、火力【5】～【6】で１の麺を焼く。
色づいてきたら上下を返し裏面も焼き目がつくまで焼く。
ペーパータオルを敷いた皿に取り出し、ほぐしておく。

火力【5】～【6】で豚バラスライスを入れて炒める。
脂分が出てきたら、たけのこ、しいたけを加えてさらに炒める。
豚バラスライスの色が白っぽく変わったところでえびを並べて焼く。
えびの身に色がついたら、はんぺんと＜B＞を加える。

レタスの半量を入れ、 ＜C＞の水溶き片栗粉を加えて火力【7】～【8】にして
全体を大きく混ぜる。残りのレタスを入れ、仕上げのごま油(分量外)を回し入れる。
焼いた麺の上に具材をのせて完成。
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海老とレタスの
あんかけ焼きそば

パリッと端まで香ばしい

作り方

●パナソニックIHクッキングヒーターSシリーズを使用

※えびは解凍後水洗いして水気をふき取りましょう。
塩、胡椒、片栗粉少々、サラダ油小さじ１（分量外）を
順に加えて混ぜ下味をつける。
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