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きんぴら鶏ごぼう

【作り方】

①ごぼうは包丁の背で⽪を剥く。
麺棒でたたいて割り、適当な⻑さに⼿で折る。
ボウルで酢⽔にさらす。
鶏⾁は⼩さめの⼀⼝⼤に切って包丁でたたいておく。

②フライパンにごま油を中⽕に熱し、ごぼうを炒め、鶏⾁を加えて塩を
少々振る。（フライパンに⼊れる前にザルでごぼうの⽔気を切っておく）
唐⾟⼦を折って加える。

③しょうゆを加え、強⽕にして⽔分を⾶ばす。

④⽕を⽌めていりごまを混ぜて器に盛り、⻘じそを⼿でちぎって散らす。

ポイント

【材料（2人分）】

⾟いのが苦⼿な⼈は、唐⾟⼦の種を抜いておきましょう

・ごぼう：1本
・鶏モモ⾁：1枚
・ごま油：⼤さじ１
・酢、塩：少々
・しょうゆ：⼤さじ1と1/2 
・砂糖：⼤さじ1（⽬安）
・酒：⼤さじ2 
・⽩いりごま：⼩さじ2 
・⾚唐⾟⼦：2本
・⻘じそ：3〜4枚




