麻婆豆腐の作り方　挽肉と豆腐の炒め

日中文化交流社


下準備
1. 塩（小さじ1/3弱）、料理酒（大さじ1）、片栗粉（中さじ1/2）をお碗にいれ、水を加えて溶かす。
2. 挽肉をボールに入れ、上記1に作った調味料を加え、よく混ぜ込む。
3. 豆腐を2cmの大きさにサイコロ切る。
4. にんにくと長ネギを微塵切る。
5. 塩小さじ1/3強、醤油小さじ1、料理酒大さじ1をお碗に入れて、混ぜる。

6. 片栗粉中さじ1.5をお碗に入れ、水を加えて溶かす。

作り方

1. 鍋に300mlの水を入れ、沸騰してから、とろ火にして、豆腐をお湯に入れ、少し加熱する。豆腐を浮き上がるようになったら冷たい水に移しておく。

2. フライパンに70mlの油を入れ、中火で130℃ぐらい加熱し、挽肉を入れ、肉が少し硬めになるまで炒める。

3. 豆辨醤と唐辛子一味を入れ、焦げないように中火で30秒位炒める。
4. 豆腐を入れ、少し炒めてから、100mlの水と上記5に作った水溶き調味料をフライパンに入れ混ぜて沸騰した後、とろ火で4分位煮る。

5. 上記6に作った片栗粉をフライパンに、二、三回分けて様子を見ながら入れ混ぜ、とろみを付ける。

6. 火を消して、味の素をかけてからお皿に載せて、山椒粉を少々かけて出来上がる。
特徴と注意
　この料理は四川風味で、色合いは赤いラー油、白い豆腐、やや黒い挽肉で鮮やか。味は辛く、痺れ、食欲を注ぐ。
　調理する時に豆腐を沸騰しているお湯の中で煮るのを避ける。それは豆腐を破れる恐れがあり、空洞も出るから。片栗粉でとろみを付ける時に二、三回分けて付けて、入れすぎしないように注意する。
調味料


唐辛子一味・・小さじ1/4


山椒粉・・少々


醤油・・小さじ1


豆辨醤・・小さじ1


塩・・小さじ2/3


料理酒・・大さじ2


片栗粉・・中さじ2


味の素・・小さじ1/5


にんにく・・3かけら


長ネギ・・2ｇ


　油





材料（2人分）


　挽肉（豚、牛）・・100ｇ


木綿豆腐・・300ｇ








