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肉じゃが

牛肉を炒めて煮汁にコクを出し、牛肉から出た油を野
菜にしっかりつけ、油がなじむまでよく炒めて煮る。

牛 バラ肉は３ c m幅に切る。

ジ ャガ イモは ４c m角 く らい に切り、デンプ ンを洗 い流して 水気を 取る。

ニ ンジ ンは ３c m角 に切 り、タマネギ は８等 分のク シ 形に切る。

鍋 に油 を熱し て牛肉を 炒め 、 表面が 白く なった ら、ジャ ガイモ 、ニンジ

ン、タ マネギを 加え、油がなじ む までさら に 炒め 、煮汁Ａ のだ し、砂

糖、 み りん、し ょう ゆ を加 える。沸騰 した らア クを 取 り除いて落と し 蓋
をし 、中火 で約2 0 分コトコトと煮 る。

（ ４） が 煮つ まっ たら、塩ゆ でして １c m幅 に切 っ たキ ヌサヤ を加 えて温

め 、器に 盛 る。

（ ４ 人分）

牛バ ラ肉（ 薄切 り） 2 00 g

ジ ャガ イモ ３ 個（ 6 0 0 g）

ニ ンジン 1 /2 本（ 1 5 0g ）

タ マネギ １ 個

キ ヌサヤ 1 0 枚

塩 適量

油 適量

☆煮 汁（ Ａ）  

だ し ４  1/ 2 カップ

砂糖 大 さ じ４

みり ん 大 さ じ４

し ょ うゆ 大 さ じ５
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