
〔第3種郵便物認可〕

材 料 (2人分)

ワタリガニ…………………… 1杯

春雨……………………………50ク

ニンニク……… 1・………………1片

ネギ……………………………1/2本

赤パプリカ…………………… 1個

鶏ガラスープ…………… 2̈00ミリくκ

塩……=……………………小さじ1/2

トウバンジャン…・…… ・̈小さじ 1

干しエビ …̈……………………10ク

紹興酒……………………大さじ 1

オイスターソース………大さじ 1

しようゆ… …̈……・……̈・小さじ 1

ごま油……………………大さじ2

万能ネギ………………………適宣

作 り方

0ニンニク、ネギ、赤パプリカは
みじん切りにする。

②春雨はぬるま湯で戻し、やわら

かくなつたら食べやすい長さに切

簡単に手に入る材料で本格中華の味

聞新日毎

おヽかず
春雨とワタリガニの 菜
炒め物 料理家

馬場 香織

さ
い
さ
い彩

る。

0干しエビは紹興酒に浸し、やわ
らかくなつたらみじん切りにして

おく。紹興酒は後で使うので取つ

ておく。

0カニはきれいに洗い、ふんどし
とがにを取り=写真、食べやすい
大きさに切つておく。

O中華鍋にごま油を入れ、カニの
甲羅が真つ赤になり、よい香りが

たつまでしっかり炒め取り出す。

0カニを取り出した鍋に油が足り
ないようなら少し足し(分量外)、

ニンニク、ネギ、赤パプリカ、干

しエビを入れ、干しエビが少しキ

ツネ色になるくらいしつかり炒め

る。

0鶏ガラスープを加え、沸騰した
らトウバンジャン、塩、オイスタ

ーソース、干しエビを漬けておい

た紹興酒、しょうゆを加え味を調

える。

O⑤のカニを戻し、②の春雨を入
れ味を含ませ、万能ネギを散らす。

甘みはパプリカで

簡単に手に入る材料で本格中華

の味が出ます。

本場では、干しエビを発酵させ

た沙茶醤 (サーチャージャン)を
使つて甘辛な味を出します。サー

チヤージヤンはなかなか手に入り

づらいかと思います。代わりにト

ウバンジャンとオイスターソー

ス、干しエビ、パプリカを使いま

した。パプリカはしつかりと炒め

て甘みを出すのがポイントです。

1. ピータン豆腐
ごはん

ボウルに木綿豆腐 1/2丁 (150ク )

を入れ、なめらかになるまでつぶ

し、みじん切りした自ネギ1/2本 (50

ク)と万能ネギ 2本、塩小さじ1/2、

ごま油大さじ1/2、 紹興酒大さじ1/2

(なければ日本酒でも可)を入れ
混ぜたら、粗く刻んだピータン 1

個を加えさつくり混ぜ、ごはんに

かけていただく。

※しようゆ大さじ 1、 酢小さじ

1、 ラー油小さじ1/2、 ごま油小さ

じ 1を混ぜたたれを好みでかけて

もよい。

構成・ イヽ松や しほ /写 真 。関口純


