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手 順

オクラ

豚バラ肉

干ししいたけ

にんじん

こんにゃく

10 本

150g

5 枚

120g

90g

薄口しょうゆ

焼酎

砂糖

粉末だし

塩

大さじ 2

大さじ 1

大さじ 1

4g

少々

（1）  水 500ml で干ししいたけを戻す。柔らかくなったら一口大に切る。

　　戻し汁は捨てずにとっておく。

（2）  にんじんは乱切りにする。豚バラ肉は一口大に切る。

（3）こんにゃくは 1cm幅に切り、真ん中に切り込みを入れる。

　　切り込みの穴にこんにゃくの端を通してひねり、手綱こんにゃくにする。

（4）オクラはヘタをとり、半分 ( 一口大 ) に切る。

　　( 小さい場合は切らなくてもいい。)

（5）鍋に干ししいたけの戻し汁を入れて、こんにゃく、豚バラ肉、しいたけ、にんじんを入れる。

　　砂糖、塩、粉末だし、薄口しょうゆを加えて、ふたをして中火で煮る。

（6）にんじんに火が通ったら、オクラを入れ、焼酎を加えてさらに煮る。

　　( 焼酎のアルコールが気になる場合は、早めに入れてもいい。)

　　オクラは火を通しすぎない。水分が少し残る程度まで煮詰めたら完成。


