
マーボー豆腐
【材料】４人分

豆腐 ６００ｇ
豚ひき肉 １５０ｇ
玉ねぎ １８０ｇ
にんじん ６０ｇ
ねぎ ６０ｇ
干し椎茸 １２ｇ
にんにく ３ｇ
しょうが ３ｇ
サラダ油 ４ｇ
豆板醤 １．２ｇ
水 １２０ｇ

赤みそ ２４ｇ
ﾃﾝﾒﾝｼﾞｬﾝ １２ｇ
砂糖 ６ｇ
しょうゆ ２４ｇ
酒 ６ｇ
ごま油 ３ｇ

片栗粉 ９ｇ
水 ３ｇ

【作り方】
①干し椎茸は水に戻して
みじん切りにする。

②ねぎ、にんにく、しょ
うがもみじん切りにする。

③合わせ調味料すべてを
一つに合わせておく。

④豆腐は２ｃｍ角に切り、
ｷｯﾁﾝﾍﾟｰﾊﾟｰをのせたｻﾞﾙ
にのせてしばらくおき、
水気をきる。

辛い味が苦手な場
合、ﾄｳﾊﾞﾝｼﾞｬﾝを⑥
の煮込んだ後に入
れると辛味の調節
ができます。

合わせ調味料

【作り方】つづき
⑤鍋に油を熱し、ねぎ、
にんにく、しょうが、干
し椎茸を炒め、香りが出
たら豚ひき肉を加えて炒
め、豆板醤を加える。

⑥合わせ調味料、豆腐の
順に加え、２～３分煮る。

⑦アクをすくいとり、水
溶き片栗粉でとろみをつ
ける。


