








28この広報誌は、環境にやさしい再生紙と一部植物油インクを使用しています。
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温かいごはん� 適量
豚バラ肉� 150ｇ
生しいたけ� 4枚
しめじ� 100ｇ
えのき� 100ｇ
まいたけ� 100ｇ
青ネギ� 4本
にんじん� 1/2本

水� 800ml
干しいたけ� 4枚
干しいたけのダシ汁� 200ml
鶏がらスープの素（顆粒）�
� 大さじ1
しょうゆ� 大さじ2
卵� 2個

ショウガ� 1かけ
　水� 400ml
　しょうゆ� 大さじ3
　酒� 大さじ2
　鶏がらスープの素（顆粒）� 小さじ2
　砂糖� 小さじ1
　片栗粉� 大さじ2
ごま油� 小さじ1

＊ 作 り 方 ＊

＊ 材 料（ 4 人 前 ）＊ ＊材料（4人前）＊

＊ 作 り 方 ＊

キノコをたくさん使ったどんぶりは、
ボリュームたっぷりでもヘルシー♪
ごま油が香る中華風の味つけです。
しいたけを入れた中華スープも
一緒に作って、キノコづくしの
料理を楽しみましょう！
日高川町産（美山）のしいたけ
を使用しました♪

❶

Ａを混ぜ合わせておく。

❹

フライパンを熱し、豚バラ肉、
にんじん、ショウガを炒める。

❷

青ネギはななめ切り、にんじん
は短冊切り（ゆでておく）、ショ
ウガは千切り、豚バラ肉は3㎝
　幅に切る。❺

④に、キノコ類をすべて加えて
さらに炒める。

❸

しいたけは石づきを取って
5mm 幅に切り、しめじ・えの
きは根元を切り取ってほぐし、
　まいたけは荒くほぐす。

❶

干しいたけは水（分量外、適量）
でもどし、石づきを取り、5mm
幅に切る。

❻

⑤にＡを加え、とろみがついた
ら火を止め、青ネギとごま油を
加えてさっと混ぜる。

❷

鍋に水、干しいたけのダシ汁、
鶏がらスープの素、しょうゆ、①
を入れ、沸騰したら火を止め、箸
で鍋の中身を回しながら、ゆっ
くりと溶き卵を流し入れる。

女性会　美山ブロ
ック長

元峯　初美さん

キノコ丼＆中華スープ

中華スープキノコ丼
▲美山支店で販売中！


