
今月のレシピ

根岸シェフによる今月の一品
今月は茄子のお料理を2種類紹介します。私が見習いの頃、まかな
い料理でよく作っていた茄子が美味しくいただける2品です。出来
立て熱々をごはんと一緒にお召し上がりください。立て熱々をごはんと一緒にお召し上がりください。

根岸 祐シェフ
茄子 ……………………… 200ｇ（乱切り）
ひき肉（豚・鶏など）………………… 100ｇ
しいたけ ………………… 2枚（くし切り）
長ねぎ ………………… 1/3本（荒みじん）
豆板醤 …………………………… 小さじ１
ニンニクみじん切り …………… 小さじ１
生姜みじん切り ………………… 大さじ１
とりがらスープの素（顆粒） …… 小さじ１

水 ………………… 200CC
酒 ………………… 大さじ１
醤油 ……………… 大さじ２
砂糖 ……………… 大さじ１
水溶き片栗粉 …… 大さじ１
ゴマ油 …………… 大さじ１
酢 ………………… 小さじ１

材料

作り方

麻婆茄子麻婆茄子
（マーボー茄子）（マーボー茄子）

材 料材 料

★インゲン、アスパラは高温でさっと香ばしく

3
茄子に焦げ目が付い
た ら、豆 板 醤、ニ ン
ニク、生姜を加え香
りが出るまで炒め
る。

2

炒めたらひき肉を奥
に寄せ、手前に油を
寄せ茄子を炒める

（焼くイメージで炒
める）

5

長ねぎ、水溶き片栗
粉を加える。

6
とろみが付いたらご
ま 油、酢 を 加 え、仕
上げに強火で10秒
ほど焼きを付けて照
りを出し、味をしめ
る。

1

油を入れたフライパ
ンでひき肉を炒め
る。

4

水、酒、醤 油、砂 糖、
しいたけを加え２～
３分煮る。

茄子 …………………… 200ｇ　くし切り
しめじ …………… 1/2パック　荒ほぐし
玉ねぎ ………………… 1/4個　くし切り
ピーマン ………………… 1個　くし切り
にんにくみじん ………………… 小さじ１
鷹の爪 ……………………… 3本　輪切り

〔調味料は合わせておく〕
酒、酢、砂糖、みりん…………… 各大さじ１
醤油 ……………………… 大さじ１と1/2

材料

作り方

材 料材 料

2

玉ねぎ、しめじを加
えてしんなりするま
で炒める。

4

香りがたったらピー
マン、合わせ調味料
を加えて炒める。
仕上げにごま油を加
える。

1

フライパンに油を大
さじ５杯を入れ茄子
を 炒 め る。（炒 め る
より焼き付けてこん
がりさせる）

3

材料を奥に寄せて、
手前ににんにく、鷹
の爪を加える。

公保茄子公保茄子
（茄子の唐辛子炒め）（茄子の唐辛子炒め）
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