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豚肉
ぶ た に く

の香味
こ う み

焼
や

き  
（つけ合わせ きゅうりもみ） 

材料
ざいりょう

 (5人分
にんぶん

) 

� 豚
ぶた

ロース ５切
き

れ 

� 酒
さけ

 大
おお

さじ３ 

� しょうゆ 大
おお

さじ３ 

� にんにく １かけ 

� たかのつめ（とうがらし） 少 々
しょうしょう

 

� 白
しろ

ゴマ 大
おお

さじ１ 

� きゅうり １本
ぽん

 

� 塩
しお

 少 々
しょうしょう

  

 
つくりかた  

豚
ぶた

ロースは筋
すじ

切り
き り

をして軽
かる

くたたく。 

みじん切
き

りした、にんにくに酒
さけ

、しょうゆ、たかのつめ、白
しろ

ゴマを 

あわせ 豚
ぶた

ロースを 20分
ぷん

ぐらいつけておく。 

フライパンに大
おお

さじ１の油
あぶら

を熱
ねっ

し 下味
したあじ

をつけた肉
にく

の両面
りょうめん

を焼
や

く。 

（表
おもて

になる方
ほう

をまず下
した

にして 最初
さいしょ

は強火
つよび

で） 

きゅうりはうすく輪切
わ ぎ

りにして 塩少々
しおしょうしょう

をふってしばらくおき 

かるくしぼる。焼
や

いた肉
にく

ときゅうりを盛
も

り付
つ

ける。 
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酢
す

きんぴら  

材料
ざいりょう

（4、5人分
にんぶん

） 

 
① ごぼう     30ｃｍをささがきにする（2ｃｍ太さのもの） 
② れんこん    1/2本 たて半分に切り 2ミリのスライス  

      （①と②は水にさらしてアクを抜
ぬ

く） 

③ にんじん    1/2本 小さくいちょう切
ぎ

り 

④ だいこん    1/3本     〃 

⑤ こんにゃく   1/3枚 熱湯
ねっとう

でさっとゆでる 

⑥ しいたけ    小２枚 細
ほそ

くスライス 

⑦ きくらげ    少々 
⑧ かんぴょう   〃 
⑨ 油あげ     1/2枚 

 

調味料
ちょうみりょう

 

 

サラダ油
あぶら

大さじ１、ごま油
あぶら

大さじ１、砂糖
さとう

大さじ 2、酒
さけ

大さじ１、 

みりん大さじ１、酢
す

大さじ３、塩
しお

小さじ１（だしのもと、白
しろ

しょうゆ、 

薄口
うすくち

しょうゆ、たかのつめ、白
しろ

ゴマ 少 々
しょうしょう

） 

 
つくり方 
 

なべに油
あぶら

を入
い

れ熱
ねっ

する。 ①～⑨とたかのつめを同時
どうじ

にいため、野菜
やさい

が、

まだかたいうちに 酒
さけ

 砂糖
さと う

 みりん 酢
す

 塩
しお

 だし 白
しろ

しょうゆを入
い

れ
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味
あじ

をつける。 最後
さいご

に薄口
うすくち

しょうゆで風味
ふうみ

を出
だ

し、味
あじ

をととのえながら  

5分ほど煮
に

詰
つ

める。うつわに盛
も

って白
しろ

ゴマをふる。 

かきたま 汁  （ 卵のお吸い物 ） 
 
 
  材 料 
        水         １人分   ２５０ CC 
        鰹 節        １人分           3 ｇ 
        薄口 しょうゆ   １人分 （大匙）１ 杯 
        全 卵       ４人分     １ 個 
        みりん       ４人分 （小匙）１ 杯 
        ほんだし               少々 
        長ネギ                少々 
        やくみ  （あれば 三つ葉  みょうが） 
 
  作り方 
１． 鍋に水を人数分 入れ、 沸騰したらかつをぶしを入れて 火を止める。 
２． かつをぶしを取り出して、薄口しょうゆ、ほんだし（少々）、 

みりんを入れて、火にかける。 
味を見て、薄かったら塩か薄口しょうゆをたす。 

  ３．   卵を溶いておく、長ネギを切る。 
  ４．   （２）が沸騰しかけたら、 （３）の溶きたまごを静かに回し入れて 
       たまごが浮き上がってきたら、 火を止める。 やくみ（長ネギ）を 
       入れる。 
 

   

   

   



日本文化交流委員会 お料理レシピ 

豆豆豆腐腐腐
ととと ううう ふふふ

白白白玉玉玉
しししらららたたたままま

だだだんんんごごご
   

           

材
ざい

 料
りょう

 （約
やく

30個
こ

） 
白玉
しらたま

粉
こ

        １ 袋
ふくろ

 
豆腐
と う ふ

         １ 丁
ちょう

 
小豆
あ ず き

缶詰
かんづめ

       適量
てきりょう

 

① ボール
ぼ ー る

に白玉
しらたま

粉
こ

と豆腐
とうふ

を入れ
い  

、耳たぶ
みみ    

ぐらいの柔らかさ
やわ         

になるまで、 

こね、小さく
ちい       

丸める
まる     

。※（豆腐
とうふ

は、水切り
みずき  

しない。） 
② 沸騰

ふっとう

しお湯
 ゆ

の中
なか

に①のたんごを入れ
い  

、浮いて
う   

きたら、１～２分後
ふん ご

すくって 
水
みず

にとる。 
③ ②の水気

みず け

をきって、小豆
あず き

をからめる。 
 

さつまいもご飯
は ん

      

材
ざい

 料
りょう

 (４人分
にんぶん

) 
米
こめ

        ２ カップ  
さつまいも    小 １ 本

ぽん

 

○A     水
みず

    ２ と、１／２カップ弱
じゃく

 

塩
しお

    小
こ

さじ １／３ 
炒り黒
い   くろ

ごま    適宜
てきぎ

：あっても無くて
な   

も良い
よ  

 
塩
しお

 
 

① 米
こめ

は炊く
た  

３０分前
      ぷんまえ

に洗って
あら    

ザル
ざ る

に上げ
あ  

、水切り
みずき   

する。 
② さつまいもは皮付き

かわつ   

のまま良く
よ  

洗って
あら    

、汚れ
よご  

を落とし
お   

、厚さ
あつ  

１ｃｍ弱
じゃく

の

輪切り
わ ぎ  

にして、さっと塩水
しおみず

で洗う
あら  

。 
③ 炊飯器

すいはん き

に米
こめ

、さつまいも、○A の水
みず

と塩
しお

を入れて
い   

普通
ふ つ う

に炊き
た  

上げる
あ   
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④ 器
うつわ

に③を盛って
も    

炒り黒
い    くろ

ごまをふる。 
 
 
 
 
 

 
 
       
 



日本文化交流委員会　お料理レシピ



EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps10 \o\ad(\s\up 15(ぶたにく),豚肉)のEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps8 \o\ad(\s\up 15(こうみ),香味)

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps8 \o\ad(\s\up 15(や),焼)き


（つけ合わせ　きゅうりもみ）


EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(ざいりょう),材料)　(5EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(にんぶん),人分))


· EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(ぶた),豚)ロース　５EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(き),切)れ


· EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(さけ),酒)　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(おお),大)さじ３


· しょうゆ　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(おお),大)さじ３


· にんにく　１かけ


· たかのつめ（とうがらし）　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(しょうしょう),少々)

· EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(しろ),白)ゴマ　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(おお),大)さじ１


· きゅうり　１EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(ぽん),本)

· EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(しお),塩)　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(しょうしょう),少々) 


つくりかた　


EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(ぶた),豚)ロースはEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(すじ),筋)

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(きり),切り)をしてEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(かる),軽)くたたく。


みじんEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(き),切)りした、にんにくにEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(さけ),酒)、しょうゆ、たかのつめ、EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(しろ),白)ゴマを


あわせ　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(ぶた),豚)ロースを20EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(ぷん),分)ぐらいつけておく。


フライパンにEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(おお),大)さじ１のEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(あぶら),油)をEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(ねっ),熱)し　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(したあじ),下味)をつけたEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(にく),肉)のEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(りょうめん),両面)をEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(や),焼)く。


（EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(おもて),表)になるEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(ほう),方)をまずEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(した),下)にして　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(さいしょ),最初)はEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(つよび),強火)で）


きゅうりはうすくEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(わぎ),輪切)りにして　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(しおしょうしょう),塩少々)をふってしばらくおき


かるくしぼる。EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(や),焼)いたEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(にく),肉)ときゅうりをEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(も),盛)りEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(つ),付)ける。


EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(す),酢)きんぴら


EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(ざいりょう),材料)（4、5EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(にんぶん),人分)）


1 ごぼう　　　　　30ｃｍをささがきにする（2ｃｍ太さのもの）


2 れんこん　　　　1/2本　たて半分に切り2ミリのスライス　


　　　　　　（①と②は水にさらしてアクをEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(ぬ),抜)く）


3 にんじん　　　　1/2本　小さくいちょうEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(ぎ),切)り

4 だいこん　　　　1/3本　　　　　〃


5 こんにゃく　　　1/3枚　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(ねっとう),熱湯)でさっとゆでる


6 しいたけ　　　　小２枚　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(ほそ),細)くスライス


7 きくらげ　　　　少々


8 かんぴょう　　　〃


9 油あげ　　　　　1/2枚


EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(ちょうみりょう),調味料)

サラダEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(あぶら),油)大さじ１、ごまEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(あぶら),油)大さじ１、EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(さとう),砂糖)大さじ2、EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(さけ),酒)大さじ１、


みりん大さじ１、EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(す),酢)大さじ３、EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(しお),塩)小さじ１（だしのもと、EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(しろ),白)しょうゆ、


EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(うすくち),薄口)しょうゆ、たかのつめ、EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(しろ),白)ゴマ　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(しょうしょう),少々)）


つくり方


なべにEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(あぶら),油)をEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(い),入)れEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(ねっ),熱)する。　①～⑨とたかのつめをEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(どうじ),同時)にいため、EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(やさい),野菜)が、まだかたいうちに　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(さけ),酒)　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(さとう),砂糖)　みりん　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(す),酢)　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(しお),塩)　だし　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(しろ),白)しょうゆをEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(い),入)れEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(あじ),味)をつける。　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(さいご),最後)にEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(うすくち),薄口)しょうゆでEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(ふうみ),風味)をEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(だ),出)し、EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(あじ),味)をととのえながら　


5分ほどEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(に),煮)

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(つ),詰)める。うつわにEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(も),盛)ってEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(しろ),白)ゴマをふる。


かきたま　汁　　（　卵のお吸い物　）


　　材　料


　　　　　　　　水　　　　　　　　　１人分　　　２５０　CC


　　　　　　　　鰹　節　　　　　　  １人分           3 ｇ


　　　　　　　　薄口　しょうゆ　　　１人分　（大匙）１　杯


　　　　　　　　全　卵　　　　　　　４人分　　　　　１　個


　　　　　　　　みりん　　　　　　　４人分　（小匙）１　杯


　　　　　　　　ほんだし　　　　　　　　　　　　　　　少々


　　　　　　　　長ネギ　　　　　　　　　　　　　　　　少々


　　　　　　　　やくみ　　（あれば　三つ葉　　みょうが）


　　作り方


1． 鍋に水を人数分　入れ、　沸騰したらかつをぶしを入れて　火を止める。


2． かつをぶしを取り出して、薄口しょうゆ、ほんだし（少々）、


みりんを入れて、火にかける。


味を見て、薄かったら塩か薄口しょうゆをたす。


　　３．　　　卵を溶いておく、長ネギを切る。


　　４．　　　（２）が沸騰しかけたら、　（３）の溶きたまごを静かに回し入れて


　　　　　　　たまごが浮き上がってきたら、　火を止める。　やくみ（長ネギ）を


　　　　　　　入れる。


EQ \* jc2 \* "Font:HGP創英角ﾎﾟｯﾌﾟ体" \* hps20 \o\ad(\s\up 19(とうふ),豆腐)

EQ \* jc2 \* "Font:HGP創英角ﾎﾟｯﾌﾟ体" \* hps20 \o\ad(\s\up 19(しらたま),白玉)

EQ \* jc2 \* "Font:HGP創英角ﾎﾟｯﾌﾟ体" \* hps20 \o\ad(\s\up 19(　),だんご)　  [image: image1.wmf]　


		EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 13(ざい),材)　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 13(りょう),料) （EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(やく),約)30EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(こ),個)）


EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 13(しらたま),白玉)

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 13(こ),粉)　　　　    １　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 13(ふくろ),袋)

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 13(とうふ),豆腐)　　　　　    １　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 13(ちょう),丁)

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 13(あずき),小豆)

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 13(かんづめ),缶詰)　　　    EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 13(てきりょう),適量)





1 EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps16 \o\ad(\s\up 11(ぼーる),ボール)にEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps16 \o\ad(\s\up 11(しらたま),白玉)

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps16 \o\ad(\s\up 11(こ),粉)とEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps16 \o\ad(\s\up 11(とうふ),豆腐)をEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps16 \o\ad(\s\up 11(い ),入れ)、EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps16 \o\ad(\s\up 11(みみ    ),耳たぶ)ぐらいのEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps16 \o\ad(\s\up 11(やわ         ),柔らかさ)になるまで、


こね、EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps16 \o\ad(\s\up 11(ちい       ),小さく)

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps16 \o\ad(\s\up 11(まる     ),丸める)。※（EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps16 \o\ad(\s\up 11(とうふ),豆腐)は、EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps16 \o\ad(\s\up 11(みずき  ),水切り)しない。）


2 EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(ふっとう),沸騰)しEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(　ゆ),お湯)のEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(なか),中)に①のたんごをEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(い　),入れ)、EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(う　　),浮いて)きたら、１～２EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(ふんご),分後)すくって


EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(みず),水)にとる。


3 ②のEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(みずけ),水気)をきって、EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(あずき),小豆)をからめる。


さつまいもごEQ \* jc2 \* "Font:HGP創英角ﾎﾟｯﾌﾟ体" \* hps14 \o\ad(\s\up 19(はん),飯)     [image: image2.wmf]

		EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 13(ざい),材)　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 13(りょう),料)　(４EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(にんぶん),人分))


EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(こめ),米)　　　　　　　 ２　カップ　


さつまいも　　　 小 １ EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(ぽん),本)

 eq \o\ac(○,A)    EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(みず),水)　　　　２ と、１／２カップEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(じゃく),弱)

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(しお),塩)　　　　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(こ),小)さじ　１／３

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(い　　　くろ),炒り黒)ごま　　　 EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(てきぎ),適宜)：あってもEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(な  ),無くて)もEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(よ ),良い)

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(しお),塩)





		





1 EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(こめ),米)はEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(た ),炊く)

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(    　　ぷんまえ),３０分前)にEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(あら　　　　),洗って)

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(ざる),ザル)にEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(あ　),上げ)、EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(みずき　　),水切り)する。


2 さつまいもはEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(かわつ　　),皮付き)のままEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(よ　),良く)

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(あら　　　　),洗って)、EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(よご　　),汚れ)をEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(お　　),落とし)、EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(あつ　　),厚さ)１ｃｍEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(じゃく),弱)のEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(わぎ　),輪切り)にして、さっとEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(しおみず),塩水)でEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 11(あら　　),洗う)。


3 EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(すいはんき),炊飯器)にEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(こめ),米)、さつまいも、 eq \o\ac(○,A)のEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(みず),水)とEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(しお),塩)をEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(い　　),入れて)

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(ふつう),普通)にEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(た　),炊き)

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(あ　　),上げる)

4 EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(うつわ),器)に③をEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(も   ),盛って)

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps11 \o\ad(\s\up 10(い    くろ),炒り黒)ごまをふる。
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