
甘味の少ないジンジャーエールで
作るのがオススメだよ。いろんな部位
で作ってみてね。

ボリューム満点！
冷蔵庫に残っている野菜や、
旬の野菜を巻いて作ってみよう！

5人分

作り方4人分
①ジンジャーエール、しょうゆ、みりんを合わせて漬けダレ
を作る。
②漬けダレに鶏手羽を漬け込み、一晩寝かせる。
③漬けダレと鶏手羽を鍋に入れて煮込む。鶏手羽に火が通
れば、完成。

材料

・鶏手羽　　　　　20本
・ジンジャーエール        250ml
・しょうゆ            大さじ３
・みりん                大さじ１

鶏手羽の
　ジンジャーエール煮

タケノコの肉巻きフライ
作り方
①タケノコの水煮、にんじんを短冊切りにし、砂糖、しょうゆ、
みりん、だし汁で煮る。
②豚肉に塩コショウをふり、①のタケノコ、にんじんを乗せ
て巻く。
③具を巻いた豚肉に小麦粉、卵、パン粉の順で衣をつけ、
170～180℃の油で揚げる。
④衣がキツネ色になり、豚肉に火が通ったら、完成。

材料

・タケノコの水煮      300g
・にんじん                    １本
・豚肉（ロース・薄切り）      300g
・砂糖　　   　　大さじ１
・しょうゆ    　　大さじ１ 
・みりん        　　大さじ１
・だし汁   　    　720ml 
・塩コショウ                適量
・小麦粉                       50g
・卵                                2個
・パン粉                       100g
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JAわかやま女性会（東ブロック）考案

JAわかやま女性会（中央ブロック）考案




