
焦がしパターでやみつき !ガリパタ肉野菜正麺

隊バラ肉 (薄切り〕

キャベツ

有塩′くター

しようゆ

黒こしよう

熱渇

マルちゃん正麺 番油味

添付の液体スープ

すりねろしニンニク

黒こしよう〔お好みで〕

材料/1人前

トッピング

30g
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10g
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500ml
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1袋
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■

■

■

■

手 順

豚メくラ内は4研ll幅に切つておきますロキャベツは一口大に切つて

おきます。

鍋に有塩パターを入れ中火で加熱し、薄い嶺色になつたら豚′巧内を

入れて妙おますg係パラ内に火が通つたらキャベツを入れ、しんなりす

るまで中火で妙めますB

1を端に寄せ、鍋汀L「ことようやを入れ、黒こしようを入れたら全体に味が

なじむまで中火で炒bますロ

熱湯、拒を入れゆでますEほぐさ引こ1分経ったら審でひっくり返し、軽く

ほぐします.さらI二2分経ゆで、火から下ろしますB

器に添付の波体スープ、すりおろしニンニクを入れ、3のゆで汁を注tヽだ

らよく混ぜます□

3の麺と具を盛り付け、L′ピングをかけて完成です.


