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普通語  

     

 

   ﾐｨ  ﾁﾞｰ ﾆｭｳ ｻﾞｲ  ｸﾞｩ 

  蜜汁牛仔骨（骨付きカルビの蜜汁炒め）    
 

材 

 

料 

 ﾆｭｳ ｻﾞｲ ｸﾞｩ 

 牛仔骨（骨付きカルビ） 600ｇ 

 ﾔﾝ  ﾂｫﾝ 

 洋 葱（玉葱）       200ｇ 

 ｳｰ  ﾛﾝ 

 舞 茸（マイタケ）     2パック 

 

   ﾐｨ  ﾁﾞｰ 

※ 蜜 汁（香辛料入り特殊ソース） 

 

 
調

味

料 

・ 

衣

の

配

合 

   

Ａ、骨付きカルビ 600ｇ 

   ﾊﾞｲ ﾙｩ ｼｭｪｲ 

Ｂ、白滷水 

   

Ｃ、蜜汁 

 
ｼｰ  ﾌｪﾝ 

 食 粉（重曹） 3ｇ 

 ｳｪｲ ﾁﾞﾝ 

 味 精(旨味調味料)  適量 

 ﾒｲ ﾁﾞｨ ﾁﾞｧﾝ ﾖｳ 

 美極醤油      大匙1 

 （ﾏｷﾞｰｼｰｽﾞﾆﾝｸﾞ ） 

 ﾌｩ  ﾁﾞｧｵ 

 胡 椒            少量 

 ﾁﾞｨ ﾌｪﾝ 

 鶏 粉（ﾁｷﾝﾊﾟｳﾀﾞｰ ）少量 

 ｽｩ ﾐｨ ﾌｪﾝ 

 粟米粉（ｺｰﾝｽﾀｰﾁ ） 9ｇ 

 ﾗｵ  ﾁﾞｭｳ 

 老 酒（中国酒） 大匙1 

 ﾌｧﾝ ﾁｪ ﾁﾞｧﾝ 

 蕃茄醤（ｹﾁｬｯﾌﾟ）  大匙1/2 

 ﾁﾞｨ ﾀﾞﾝ 

 鶏 蛋（卵）   1個 

 ｼｭｪｲ 

 水         適量 

 ﾖｳ 

 油          大匙3 

 ﾏｧ  ﾖｳ 

 麻 油（ゴマ油）  大匙1 

  
ｼｭｪｲ 

 水    1.2ℓ 

 ﾙｵ ﾊﾝ ｸﾞｵ 

 羅漢果（ラカンカ）  1/2個 

 ｼｬﾝ ﾅｲ 

 山 奈（サンナ） 大匙1 

 ｶﾞﾝ ﾂｧｵ 

 甘 草（カンゾウ） 大匙山2 

 ﾂｧｵ ｸﾞｵ 

 草 果（ソウカ）  4個 

 ｸﾞｪｲ ﾋﾟｨ 

 桂 皮（ケイヒ）  4本 

 ﾃﾞｨﾝ ｼｧﾝ 

 丁 香（チョウジ） 大匙山1 

 ﾊﾞｧ ﾁﾞｧｵ 

 八 角（ハッカク） 6個 

 ﾎｱ  ﾁﾞｧｵ 

 花 椒（山椒）  大匙1 

 ｲｪﾝ ｼｨ 

 芫  茜（中国パセリ）100ｇ 

 ﾊﾞｲ ﾙｩ ｼｭｪｲ 

 白滷水      500ｇ 

 ﾁｪﾝ ﾋﾟｨ 

 陳 皮（チンピ）   3枚 

 ﾍｲ  ﾁﾞｧｵ 

 黒 椒        大匙1 

  （黒粒コショウ） 

 ﾗｧ  ﾁﾞｧｵ 

 辣 椒（生赤唐辛子）1本 

 ｲｪﾝ 

   塩           大匙1/2 

 ﾏｲ ﾔｰ ﾀﾝ 

 麦芽糖       300ｇ 

  ﾀﾝ 

   糖 （砂糖）    56ｇ 

 ﾗｧ ﾁﾞｧｵ ﾁﾞｧﾝ ﾖｳ 

 辣椒醤油      30ｍｌ 

 （唐辛子入り醤油）  

Ｄ、
 

 ﾐｨ  ﾁﾞｰ  

 蜜 汁       適量 

 ｼｭｪｲ ﾄﾞｳ ﾌｪ 

 水豆粉         少量 

  （水溶き片栗粉） 

 

1. 骨付きカルビは調味料Ａで下味を付けて一晩おく。玉葱は細切りにする。舞茸はほぐす。 

2. 調味料Ｂの香辛料類をさらしに包み、分量の水につけて蒸し、白滷水を作る。 

   調味料Ｃを全て合わせ、湯煎にかけて蜜汁を作る。 

3. 舞茸を油で炒めて火を通し、塩、コショウ、旨味調味料で味付けする。玉葱をさっと油通しし、２の蜜汁を少量 

  からめて味付けし、皿に敷く。 

4. 骨付きカルビに薄く片栗粉を付け、煎り焼いて火を通す。 

5. 鍋で調味料Ｄの黒コショウを炒め香りを出して、蜜汁を加え４の骨付きカルビと合わせ、水溶き片栗粉を加えて 

  からめる。３の玉葱の上に盛り付け、舞茸を添える。 
 

 


