
作り方

万願寺とうがらしと油揚げのおかか醤油炒め
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材料

Ａ）万願寺とうがらし 5～6本（130g）
塩 少々
ごま油 適量

Ｂ）醤油 大1

みりん 大1

油揚げ 1枚

生姜 1かけ
かつお節 1パック（4g）

①万願寺とうがらしは、２センチくらいの幅の斜め切り、油揚げ
は短冊切りにする。

②Ｂを混ぜておく。

③フライパンにＡを入れて混ぜてから、火にかける。パチパチ音
がし始めたら油揚げも入れ、全体に広げ、ふたをして蒸し焼き
にする（３分）。油揚げをひっくり返し、再びふたをして蒸し
焼きにする（３分）。（中火で両面３分づつ）

④すりおろした生姜とＢを回し入れ、全体をひと混ぜしたら、火
を止めて、最後にかつお節を混ぜる。

作り方の
ポイントは
動画でご紹介


