
豚巻き豆腐ステーキ

・木綿豆腐・・・・・・２００ｇ
・豚もも薄切り肉・・・６枚
・塩・・・・・・・・・ひとつまみ
・こしょう・・・・・・少々
・しそ（葉）・・・・・6枚
・サラダ油・・・・・・小さじ２
・酒・・・・・・・・・大さじ２
・焼肉のたれ・・・・・大さじ１弱（１５ｇ）
・ししとう・・・・・・4本
・ミニトマト・・・・・4個
・キャベツ・・・・・・１００ｇ

ドレッシング・・・・お好みで

①木綿豆腐は半分に切り、さらに3等分に切ってしっ

かりと水気をきる。豚もも薄切り肉は塩こしょうを

ふる。

②盛り付け用のししとうを焼き、キャベツは千切りに

する。

③豚肉にしそをそれぞれ敷き、豆腐をのせて巻く。

④フライパンにサラダ油を熱し、③を入れてこんがり

と両面焼き、酒を回し入れる。蓋をして1分程蒸し

焼きにする。

※油が多い時はキッチンペーパーで拭き取る。

⑤焼肉のたれを加えて強火でからめ、器に盛る。焼い

たししとうとミニトマト、千切りキャベツを添える。

（お好みでドレッシングをかけてどうぞ）


