
 
 
 

２０２３年                                      食材提供  
* 
* 

 

 

１１/１０（金）ちゃんぽん鍋つゆでパリパリ麺の煮込み（ロク・ホンチュウさん） 

 

* 
（材料１人分） 

  豚バラ薄切り肉：５０ｇ 

  むきえび：２～３尾 

  かまぼこ：３０ｇ 

たまねぎ：３０ｇ 

にんにく：１かけ 

小松菜：５０ｇ 

にんじん：３０ｇ 

もやし：５０ｇ 

サラダ油：大さじ２ 

水：３００ｍｌ 

チョーコー醤油 

本場長崎ちゃんぽん鍋つゆ：１袋 

（水溶き片栗粉） 

   片栗粉：小さじ１～２ 

   水：大さじ１ 

皿うどん麺：１人前 

（お好みで） 

ごま油：少々 

黒こしょう：少々 

 

 

① 豚肉は一口大に切る。かまぼこは短冊切りにして、 

にんじんとたまねぎは細切りにし、小松菜はざく切り

にして、にんにくはみじん切りにする。 

② フライパンにサラダ油を熱し、①のにんにくと   

たまねぎを入れ、香りが出たら、①の豚肉と    

かまぼこ・むきえびを入れ、ある程度具材に火が  

通ったら、①の小松菜・にんじん・もやしと A を  

入れて、沸騰させ、Ｂの水溶き片栗粉を入れて   

とろみをつける。 

③ ②に皿うどんを入れ、蓋をして１～２分煮込む。 

④ ③を器に盛り、最後にお好みでごま油や黒こしょうを

かける。 

* 

レシピは NBC アプリまたは＜インターネット＞http://www.nbc-nagasaki.co.jp/でご覧いただけます。 
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