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　＜下処理＞

　 かつお節(だし用）  沸騰した湯を弱火にし、沸騰を
           おさえた後、かつお節を入れる。
           沈んだら取り出す。

　 油揚げ 熱湯に通し、油抜きし、線切り

　 ごぼう 線切りし、茹でる

　 にんじん
線切り

　 ピーマン

　＜作り方＞

(1) 植物油で、ごぼう、にんじんをよく炒める。

(2) 油揚げ、砂糖、本みりん、こいくちしょうゆ、
           だし汁を入れ、更に炒める。

(3) ピーマンを加えて炒め、すりごまをふる。
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