
 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

あ
っ
さ
り
と
味
の
つ
い
た
も
や
し
と
バ
ラ
肉
の
脂
の
お
い
し
さ
が
楽
し
め
ま
す
。 

 

■
電
子
レ
ン
ジ
で
も
簡
単
に
調
理
で
き
ま
す
。 

ラ
ッ
プ
を
し
て
６
０
０
ｗ
で
約
２
分
～
３
分
加
熱
し
て
く
だ
さ
い
。 

※
加
熱
時
間
は
目
安
で
す
。
バ
ラ
肉
に
熱
が
通
る
ま
で
加
熱
し
て
く
だ
さ
い
。 
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料(

２
～
３
人
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豚
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肉
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ブ
ロ
ッ
ク
）
２
０
０
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も
や
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１
０
０
ｇ
（
約
１
／
２
袋
） 

だ
し
漬
の
素 

 
 
 

 

大
さ
じ
２
～
３
杯 

※
お
好
み
の
味
付
け
に
調
整
し
て
く
だ
さ
い
。 

 

コ
チ
ュ
ジ
ャ
ン 

 

適
宜
（
お
好
み
で
） 

作
り
方 

① 

豚
バ
ラ
肉
は
６
～
７
ミ
リ
の
厚
さ
に
切
り
分
け
、

両
面
に
だ
し
漬
の
素
を
付
け
て
耐
熱
皿
の
中
央
を

空
け
て
並
べ
る
。 

② 

サ
ッ
と
洗
っ
た
も
や
し
の
水
気
を
切
り
、
皿
の
中

央
に
盛
り
付
け
だ
し
漬
の
素
大
さ
じ
１
杯
を
ふ
り

か
け
か
る
く
和
え
る
。 

③ 

蒸
気
の
上
が
っ
た
蒸
し
器
に
入
れ
強
火
で
※

１
０

分
ほ
ど
蒸
す
。
お
好
み
で
コ
チ
ュ
ジ
ャ
ン
を
付
け

て
い
た
だ
く
。 

 

だし漬の素 ― 2 

豚
バ
ラ
と 

も
や
し
の 

だ
し
蒸
し 

  

料
理
・
ス
タ
イ
リ
ン
グ
／k

uni
e 

oc
hi

 

写
真
・
構
成
／n

a
oki o

n
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