
我が家の味には愛がある

● パナソニック IHクッキングヒーター を使用
※写真やレシピの転載、転用、転売は固く禁じます。
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八丁味噌の
ビーフシチュー

八丁味噌がコク深い味わいに

牛肉は一口大に切り、塩、こしょう、薄力粉の順にまぶす。
玉ねぎは繊維に沿って薄切りにする。にんじん、じゃがいもは一口大の乱切りにする。
鍋にバターを中火【火力3〜4】で熱し、玉ねぎを炒める。透明感が出たら、１を加え、
表面に薄い焼き色がつくまで焼く。
にんじん、じゃがいも、Ａを加え、煮立ったら弱火【火力1〜2】にし、「タイマー」
を【1時間】に設定して煮込む。
途中アクが浮いてきたらすくい取り、仕上げに八丁味噌、しょうゆを加えて味を
調える。
器に盛り、お好みでバゲットを添える。
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作り方

Point
牛肉は小麦粉をまぶして焼き付けることで、香ばしさが加わり、コク深い味わいに。
長時間煮込むので、肉も野菜も少し大きめに切るのがおすすめ。前日に煮込んで
おけば、おもてなし料理にも。

牛肩ロースかたまり肉 500g
塩 小さじ1
こしょう  少々
薄力粉  適量
玉ねぎ  1個
にんじん  1本
じゃがいも  2個
バター  20g

八丁味噌  大さじ3
しょうゆ  大さじ1
お好みでバゲット  適量

A：カットトマト缶 1缶（400g）
水 400ml
砂糖 大さじ1
ローリエ 2枚

材料（4人分）
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