
豚バラ肉の脂をしっかり除くことがポイント

豚バラの

ホウレンソウあんかけ

豚バラ肉（塊） 500g

ネギ（青い部分） 1本分（50g）

ホウレンソウ 200g

ショウガ 1片

水溶き片栗粉 大さじ1

A 酒 大さじ1

オイスターソース 大さじ1

ごま油 小さじ1

しょうゆ 小さじ1

ホウレンソウはゆでて水気を絞り、長さ2cmに切る。

これを鍋に入れ、Aを加えて水溶き片栗粉でとろみを

付ける。

皿に豚バラ肉を盛り付け、②をかける。

②

③

たっぷりの熱湯にネギ、薄切りにしたショウガを入れて

豚バラ肉を1時間ゆでる。冷めたら脂を除き、1cm

厚さに切ってフライパンでこんがりと焼く。
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