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＜調理例＞ 

料（2人分） 

エビ･･･200g 

栗粉･･･大さじ 2杯 

理酒･･･大さじ 4杯 （2杯は小エビに使います。）

ょう油･･･大さじ 1杯 

糖･･･大さじ 2杯 

･･･大さじ 2杯 

ムチ漬の素･･･大さじ 2杯 

ラダ油･･･大さじ 1杯 

マ油･･･適量 


