青椒肉絲の作り方　豚肉と青ピーマンの炒め
日中文化交流社


下準備
1. 塩小さじ1/2、料理酒大さじ1、片栗粉中さじ1をお碗にいれ、水を加えて溶かす。
2. 豚肉を6cm位の長さで細切りにしてボールに入れ、上記1に作った水溶き調味料を加え、混ぜ込む。
3. 青ピーマンを千切り。
4. 生姜、長ネギを千切り。
5. 醤油小さじ1、砂糖小さじ1/5、料理酒大さじ1、片栗粉小さじ1/5をお碗にいれ、水中さじ1を加え、混ぜる。

作り方

1. フライパンに70mlの油を入れ、中火で130℃ぐらい加熱してから、豚肉を入れ、強火で肉の表面の赤みがなくなるまで炒め、お皿に載せておく。
2. フライパンに少し油を入れ、中火で200℃ぐらい加熱してから、生姜、長ネギ、ピーマン、塩小さじ1/2を順に入れ、強火で少々炒める。
3. 先に炒めた豚肉をフライパンに戻して、上記5に作った水溶き調味料をフライパンにいれ、強火で30秒間炒める。

4. 火を消して、味の素をかけてから出来上がる。
特徴と注意　　

　この料理は北方風味で、肉が柔らかくて、ピーマンがさくさくする。
　肉を強火、短い時間で炒めること、肉の柔らかさに注意する。ピーマンは生でも食べられるので、強火で数十秒炒めるだけで十分、さくさくすることがポイント。
調味料


生姜・・2ｇ


長ネギ・・2ｇ


醤油・・小さじ1


塩・・小さじ1


料理酒・・大さじ2


味の素・・小さじ1/5


砂糖・・小さじ1/5


片栗粉・・中さじ1


　油





材料（2人分）


豚肉・・200ｇ


青ピーマン・・3個（大）








