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(トッピング用)

　 　 本 ピ ン スト　 用

　 　 本 ピ ン スト　 用 1301

朴葉の り の ンフ ー 名 大 一

分 (2名分) 作り 調理時の イント

調
理
時
間みりん 小さじ1

5

トッピング用のくるみ

分みりん 小さじ1
砂糖 小さじ1
スライスアーモンド 5g
(くだいたもの)
スライスアーモンド 2枚

朴葉 2枚 ①　肉を30分塩こうじに漬ける。
牛肉 250g ②　朴葉を湯に浸してやわらかくする。

(トッピング用)
●朴葉焼き

れんこん・かぼちゃ 2枚 ⑤　朴葉をフライパンに乗せ、肉を乗せ、ふたをして強火で4分焼く。
いんげん 2本 ⑥　裏返して、野菜も朴葉に乗せて3分焼く。

塩こうじ 25g ③　朴葉の水気を切り、辛みそをぬる。
薄く切った野菜 それぞれ ④　野菜をフライパンで軽く焼き、一旦皿に取り出す。

しめじ 50g
パプリカ(赤) 1/4個

※
調
理
時
間
は
２
名
分
を
作
る
合
計
の
調
理
時
間

パプリカ(黄) 1/4個
七味辛みそ 大さじ2


