
 

 

作り方 

① たまねぎはくし切り、じゃがいもは一口大の角切り、人参はいちょう切りにする。 

② 鍋に油を熱し、豚肉を炒める。 

③ たまねぎを加え、しっかり炒める。 

④ 人参、じゃがいもを加え炒める。 

⑤ 大豆を加え、水と調味料を加えてやわらかくなるまで煮る。 

⑥ ⑤を器に盛り、下ゆでしたグリンピースを散らす。 
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