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バ
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長
ね
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１
／
２
本(

み
じ
ん
切
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ニ
ン
ニ
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１
か
け(

み
じ
ん
切
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シ
ョ
ウ
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１
か
け(

み
じ
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切
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サ
ラ
ダ
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大
さ
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Ⓐ
辛
口
キ
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大
さ
じ
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Ⓐ
醤
油 

大
さ
じ
３ 

Ⓐ
砂
糖 

小
さ
じ
１ 

水
溶
き
か
た
く
り
粉(

か
た
く
り
粉
大
さ
じ
１
に
対
し
、
同
量
の
水)

 

花
椒 

適
量(

ミ
ル
等
で
粗
く
引
い
て
お
く)

 

ご
ま
油 

適
量 

辛
口
麻
婆
豆
腐 料

理
・
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タ
イ
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ン
グ
／k

u
n
ie
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ch
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撮
影
・
構
成
／n
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k
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Tsukemono recipe http://tsukemoto.com 

作
り
方 

①
豚
バ
ラ
肉
は
包
丁
で
叩
い
て
粗
く
刻
ん
で
お
く
。(

ミ
ン

チ
肉
を
使
用
し
て
も
よ
い)

 

※
ボ
―
ル
に
Ⓐ
を
合
わ
せ
て
お
く
。 

②
豆
腐
を
１
．
５
セ
ン
チ
角
に
切
り
、
熱
湯
で
１
分
ゆ
で
、

ザ
ル
に
あ
げ
て
お
く
。 

③
フ
ラ
イ
パ
ン
に
サ
ラ
ダ
油
を
熱
し
、
ニ
ン
ニ
ク
、
シ
ョ
ウ

ガ
、
長
ね
ぎ
を
入
れ
る
。
香
り
が
出
た
ら
豚
肉
を
加
え
炒

め
、
火
が
通
っ
た
ら
酒
を
加
え
る
。(

お
好
み
よ
っ
て
こ
の

時
に
豆
板
醬
大
さ
じ
１
ほ
ど
を
加
え
て
も
よ
い)

 

④
合
わ
せ
て
お
い
た
Ⓐ
を
加
え
る
。
煮
立
っ
た
ら
一
度
火

を
止
め
、
水
溶
き
か
た
く
り
粉
を
加
え
、
再
度
火
に
か
け
、

と
ろ
み
を
つ
け
る
。 

⑤
豆
腐
を
加
え
、
煮
立
っ
た
ら
火
を
止
め
、
ご
ま
油
、
花
椒

を
加
え
て
出
来
上
が
り
！ 

辛口キムチの素 

Karakuchi kimuchi no moto 
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