
 

 

 

豚
肉
の
薬
膳
蒸
し 

 

材
料
（
４
人
分
） 

豚
赤
身
ミ
ン
チ
３
０
０
ｇ 
 

豆
腐
１
５
０
ｇ 

ザ
ー
サ
イ
大
さ
じ
２ 

 
 
 

紹
興
酒
大
さ
じ
２ 

ゆ
で
卵
２
個 

 
 
 
 
 
 

砂
糖
３
～
６
ｇ 

松
の
実
大
さ
じ
２ 

 
 
 
 

片
栗
粉
大
さ
じ
１ 

Ａ[

醤
油
大
さ
じ
１
・
ご
ま
油
大
さ
じ
１
・
水
溶
き

か
た
く
り
適
量] 

作
り
方 

 

① 

豆
腐
は
さ
っ
と
茹
で
、
水
気
を
切
っ
て
す
り
鉢

で
す
る
。 

 

② 

ザ
ー
サ
イ
・
ゆ
で
卵
・
松
の
実
は
細
か
く
き
ざ

む
。 

 

③ 

ボ
ウ
ル
に
豚
ミ
ン
チ
と
①
、
②
、
紹
興
酒
、
砂

糖
を
入
れ
て
混
ぜ
、
つ
な
ぎ
に
片
栗
粉
を
加

え
て
さ
ら
に
よ
く
混
ぜ
る
。 

 

④ 

耐
熱
容
器
に
ク
ッ
キ
ン
グ
シ
ー
ト
を
敷
き
、
③

を
移
し
入
れ
て
周
囲
を
高
く
、
真
ん
中
が
く

ぼ
む
よ
う
に
全
体
に
の
ば
し
、
蒸
し
器
に
入

れ
て
約
一
〇
分
蒸
す
。 

 

⑤ 

蒸
し
上
が
っ
た
ら
タ
ネ
を
取
り
出
し
、
残
っ
た

肉
汁
を
火
に
か
け
、
Ａ
を
入
れ
て
と
ろ
み
を

つ
け
蒸
し
上
が
っ
た
タ
ネ
の
上
に
か
け
る
。 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

春
セ
リ
と
ち
り
め
ん
の
和
え
も
の 

材
料 セ

リ
１
把 

ク
コ
の
実
大
さ
じ
２ 

ち
り
め
ん
大
さ
じ
２ 

ご
ま
油
適
量 

ポ
ン
酢
又
は
果
実
酢
適
量 

作
り
方 

 

① 

セ
リ
を
３
セ
ン
チ
長
さ
に
切
る
。 

 

② 

ク
コ
の
実
を
水
に
入
れ
て
も
ど

し
て
お
く
。 

 

③ 

お
湯
を
沸
騰
さ
せ
た
鍋
に
ご
ま

油
を
適
量
入
れ
、
切
っ
た
セ
リ

を
約
一
分
ゆ
で
、
冷
水
に
放
し

ザ
ル
に
あ
げ
て
水
気
を
切
る
。 

 

④ 

ボ
ウ
ル
に
セ
リ
・
ク
コ
の
実
・
ち

り
め
ん
を
入
れ
、
ポ
ン
酢
又
は

果
実
酢
で
あ
え
る
。 

板
谷
秀
子
の
中
国
薬
膳
教
室
よ
り 

目が疲れる、赤い、かゆい・・・目をスッキリさせたい時には ⇒ 菊花茶 


