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材 料 （ ４ 人 前 ）

＊ ぽ ろ た ん (生 栗 )・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 0 個
＊ 鶏 も も 肉 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ １ 枚
＊ し め じ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ １ パ ッ ク
＊ ゆ で た け の こ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 2 0 0 g
＊ に ん じ ん ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ５ ㎝
＊ 水 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 2 / 3 カ ッ プ
＊ 薄 口 し ょ う ゆ 、 塩 ・ ・ ・ ・ 各 小 さ じ ２
＊ 酒 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 大 さ じ ２
＊ 砂 糖 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 大 さ じ 1 / 2
＊ ラ ー 油 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 小 さ じ 1 / 2
＊ 油 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 大 さ じ １
＊ ご ま 油 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 小 さ じ １
＊ 片 栗 粉 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 小 さ じ ２
＊ 水 (水 溶 き 用 )・ ・ ・ ・ ・ ・ 大 さ じ 2 / 3

作 り 方

① ぽ ろ た ん は 熱 湯 で ５ 分 茹 で て 、 皮 を む く 。

② 鶏 肉 は 1 ㎝ 幅 に 切 り さ っ と 湯 通 し す る 。 し め じ は 細 か く ぶ つ 切 り に す る 。
ゆ で た け の こ と 人 参 も 1 ㎝ 角 程 度 に 切 り 、 た け の こ は さ っ と 湯 通 し し 、 人
参 は 固 め に ゆ で る 。 ぽ ろ た ん は 半 分 に 切 る 。

③ 水 、 酒 、 薄 口 し ょ う ゆ 、 塩 、 砂 糖 、 ラ ー 油 を 合 わ せ る 。

④ 鶏 肉 か ら 炒 め る 。 油 と ご ま 油 を 熱 し 、 鶏 肉 た け の こ 、 に ん じ ん 、 し め じ 、
ぽ ろ た ん を 炒 め る 。 そ こ へ ③ の 合 わ せ 調 味 料 を 回 し 入 れ 、 ふ た を す る 。

⑤ 具 に 火 が 通 っ た ら 、 片 栗 粉 と 水 を 混 ぜ た も の を 回 し 入 れ る 。 大 き く 混 ぜ な
が ら と ろ み を つ け て 、 出 来 上 が り 。


