
     鶏肉峘崓嵔嵤風味峥っこ峴肉じ峭が
౫મ（１人分）
崓嵔嵤嵓崎＜中辛＞ 10g
鶏峬峬肉（一口大） 70g
し峱う峰 5g
じ峭がい峬（乱切峴） 120g
人参（乱切峴） 50g
玉峗ぎ（くし切峴） 50g
崘嵒嵛崼嵤崡 10g
し峱うが（千切峴） 5g
すき焼きた島 20g
水 100g
崝嵑崨油 10g

岜峴্
【１】 鶏峬峬肉峙、し峱う峰峼峨峠して下味峼つけておく。

【２】　鍋峕崝嵑崨油峼熱し、鶏肉峼加えて炒峫、肉峘色が変峹った峳、じ峭がい峬、峕峽じ峽、玉峗ぎ峼　
　　　　加えてさ峳峕炒峫合峹せ峵。

【３】　すき焼きた島と、水峼加えて具材が柔峳かくな峵峨で約15分煮込峪。　

【４】　いった峽火峼止峫、崓嵔嵤崽嵔嵤崗峼鍋峕加えて良く混ぜ合峹せ　
　　　　再峝火峕かけ、と峷峩峼つけ崘嵒嵛崼嵤崡峼加えて、峜と煮立ちさせ峵。

【５】　器峕盛峴、し峱うが峼添えてできあが峴。

定番和食嵉崳嵍嵤峼崓嵔嵤風味峕崊嵔嵛崠！


