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　＜下処理＞

　　たけのこ（ゆで） 線切りして、茹でる

　　たまねぎ 薄切り

　　しめじ 石づきをとり、子房にわける

　　ｸﾞﾘｰﾝｱｽﾊﾟﾗ 根元の皮の固い部分は、ピーラーで
           むき、３㎝長さの斜め切り、茹でる

　　にんじん 線切り

　　にんにく
みじん切り

　　しょうが

　　かたくり粉 水で溶く

　＜作り方＞

(1) 植物油でにんにく、しょうがを炒め、豚肉を加え、 
         　強火で炒め、にんじん、たまねぎ、しめじ、たけのこ
        　を加えて更に炒める。

(2) (1)に赤だしみそ、清酒、砂糖、中華スープの素
　　　　　を入れて調味する。

(3) （2）にこいくちしょうゆを加え、グリーンアスパラを
          入れて、水溶きかたくり粉でとろみをつけ、仕上げに
　　　　 ごま油を入れ、香りをつける。
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