
パナソニック IHクッキングヒーター

レシピ／笠原将弘
※写真やレシピの転載、転⽤、転売は固く禁じます

手羽元 8本
大根 400g
いんげん 6本
ごま油 大さじ1
七味 少々

＜A＞
だし 400cc
しょうゆ 大さじ3
酒 大さじ3
砂糖 大さじ2

材料( 4人分 )

大根は皮をむいて2cmの厚さのいちょう切りにする。いんげんはヘタを切り、半分に切る。

鍋に大根とかぶるくらいの水を入れて、火力【3】で20分ほど下茹でをして、水気をきる。

フライパンにごま油を入れ、火力【5】～【6】で熱し、手羽元を入れて、
全面に焼き色がついたら、大根を加え炒め合わせる。

余分な油を拭いて＜Ａ＞を加え、火力【3】で煮立たせ、アルミ箔で落としぶたをし、
火力【2】にして15分程煮る。

いんげんを加え5分程火力【2】で煮て、さらに煮汁を少しトロっとするくらいまで
火力【6】～【7】で煮る。

器に盛り、七味をふる。
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手羽大根
短時間でもしっかり味が染みる

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
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