　　　　　　　　　　　　　　　　　～エビチリ風中華野菜炒め～
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
	　　材料（４～８人分　）

　　　むき海老　100～200ｇ分　　　　サラダ油　適量　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　長ネギ　　中1本分　　　　　　　おろしにんにく　小さじ1/2　　おろししょうが　小さじ/2
　　　人参　　　中１本　　　　　　　　豆板醬　小さじ1/2
　　　木耳　　　適量　　　　　　　　　（合わせておく→）ケチャップ　大さじ3　酒　大さじ1
　　　隠元　　　100ｇ　　　　　　　　　　　　　　　　　砂糖　小さじ2　　ガラスープの素　適量
筍水煮　　100ｇ　　　　　　　　　　　　　　　　　醤油　小さじ1　　塩、こしょう　適量
　　　ごま油　　大さじ1　　片栗粉　適量　　　


（前準備として・・・①むきエビは、良く洗っておきましょう。　　　　　　　　　　④木耳はお湯で戻し、小さめに切ります。
　　　　　　　　　②「人参」は食べやすい大きさに（薄めに）スライスします。　⑤隠元は下茹でし、3等分位に切ります。
　　　　　　　　　③長ネギはみじん切りにしましょう。　　　　　　　　　　　　
１・油を熱して、にんにく、しょうが、豆板醤を炒めて香りづけし、茶色くしていきます。
2・（切っておいた）野菜類を入れて炒めていきます。
3・（2）に火が通ったらエビを入れて炒めていきます。その後、長ネギ一緒に入れて炒め上げます。

4・火が通ってきたら調味料を入れて良く混ぜ合わせていきましょう。最後にひと煮立ちさせて
　　水溶き片栗粉でとろみをつけましょう！ごま油も入れてもうひと煮立ちさせて火を止めます。
5・器によそって出来上がり！
　　★季節ものへの付け合わせや、単体でのおかずとしてもおススメですよ！ぜひお試しを！！　
　　　　炒り卵を混ぜると、すごく美味しく仕上がります！　　　　　
