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印刷／㈱ヴェスタ

レシピ提供元：矢板高校栄養食物科チーム☆道の駅

 

① 切り干し大根を洗って水で戻し、しぼったら粗みじ
ん切りにする。戻し汁はとっておく。

② ネギ、シイタケを千切りし、かにかまは縦に裂く。
③ 卵を割りほぐし、砂糖、塩、出汁と混ぜ合わせる。
　切り干し大根の戻し汁を少し入れ、混ぜ合わせる。
④ ②と③を合わせて熱したフライパンで焼く。はじめ
は炒り卵を作るように大きく混ぜ、固まってきたら
丸く形を整えて両面を焼く。

⑤ 鍋に片栗粉以外のあんの材料を入れ火にかける。最
後に水溶き片栗粉を入れる。できあがったかに玉に
あんをかけ完成！

 ・切り干し大根（乾燥）　24g
 ・シイタケ　　　　    100g
 ・ネギ　　　　　 　　48g
 ・かにかま　　   　　16 本
 ・卵　　　　　　 　　8個
 ・砂糖　　　　　小さじ 2
 ・塩　　　　　　小さじ 1
 ・出汁　　　　　小さじ 2

【あん】 
 ・出汁　　　　　　 100ml
 ・塩　　　　　　　　少々
 ・酒　　　　　　　   10ml
 ・みりん　　　　　　   5g
 ・しょうゆ　　　　　適量
 ・片栗粉　　　　　　 14g


