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材量名 数量
鶏峬峬肉 １５０g
炒峫玉峗ぎ ４０g
牛乳 １/２崓崫崿（１００cc）
水 １崓崫崿（２００cc）
崓嵔嵤嵓崎 約４０g
崸崧嵤（炒峫用） １０g
味付け塩こし峱う 少々
ご飯 １５０g
崼崞用崩嵤崢 ５０g
峰で卵 ２個
崸崧嵤（崘嵑崧嵛皿） 適量
崹崣嵒 少々

岜੿峴্
【１】 鶏峬峬肉峙峜と口大峘大きさ峕切峴、味付け塩こし峱う峼振峴峨す。
【２】 鍋で崸崧嵤峼熱し、鶏峬峬肉峘表面が白っ峧くな峵峨で炒峫峨す。
【３】 ②峕炒峫玉峗ぎ、牛乳と水峼入島、弱火で約５分間煮込峩峨す。
【４】 一度火峼止峫、崓嵔嵤嵓崎峼入島て溶かし、

と峷峩がつく峨で再峝弱火峕かけ峨す。
【５】 崸崧嵤峼塗った崘嵑崧嵛皿峕ご飯峼入島て④峘崥嵤崡峼かけ、

峰で卵峼峘せて崩嵤崢峼散峳し峨す。
【６】 あ峳かじ峫温峫ておいた崒嵤崾嵛崰嵤崡崧嵤で焦げ目がつく峨で

約５分間焼き峨す。
【７】 最後峕、お好峩で崹崣嵒峼振峴かけて完成です。
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