～弦巻流「根菜たっぷりの豚汁風」～
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　～ご飯のおかずにぴったりです・・・～　
	　材料（４～８人分）

　豚こま肉　　　　　4～500ｇ　　　　　　

　じゃが芋　　（中）２～３個　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　水又は出汁　　　　　500～800ｃｃ　　　　（あれば）出汁の素、がらスープの素など・・・適量　　　　　　　　　　　　　　　　
人参（中）　1本　　　玉ねぎ　　（中）1個　　　　　　　　　　　　　　　　　合わせみそ（お好みのもの）　　適量　　
　しらたき　　2～300ｇ　　★他、お好みの野菜を使いましょう！　　　　　サラダ油（適量）←※お好みでごま油でもOK　　　


※（前準備として・・・）　①人参、切ってから下茹でしておきましょう。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　②しらたきは細かめに切って下茹でします。
１・じゃが芋は小さめに切っておきます。人参はいちょう切りにしていきます。（その後、下茹で。）
２・玉ねぎは食べやすい大きさに切っておきます。
3・隠元は食べやすい大きさに切っておきます。（その後、出汁に浸しておく）
4・しらたきは上記の通り。
5・豚こま肉は小さめに切っておきます。
6・鍋やフライパン、ホットプレート等に油（またはごま油）を入れて熱し、豚肉を炒めます。火が通ってきたら次の工程へ。
7・（1・2）の野菜類を投入し、よく絡まるように炒めます。

8・よ～く炒めたら水（お湯）、又は出汁を入れましょう。水（お湯）のみの場合は出汁の素などがあれば同時に入れておきましょう。
9・具材が柔らかくなるまでしっかり煮込んでいきます。
10・味噌を溶いて味を調えます。
11・具材に味が入るまで煮込んだら火を止めて味をなじませましょう。
12・出来上がったら、お椀に盛り付けて出来上がり！！ 
★色々な野菜や具材を入れて作ると美味しさが広がります。鶏肉でも牛肉でもOK!　是非お試しを！！
身体も温まりますよ！
