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秋のチキン丼

① トッピング用の具材を人参は紅葉に、さつまいもは銀杏に型抜きをします。
② 型抜きした人参は茹でて、さつまいもは素揚げしておきます。
③ 型抜きで出た残りの部分を小さく切り、油で炒めて調味料で炒り付けます。
　 最後に炒り胡麻を入れます。
④ ごはんにきんぴらを混ぜ合わせて、ご飯の完成です。

［きんぴらご飯］

① 鶏もも肉を一口大に切ります。
② 肉に下味を付けます。
③ 汁気を切って、片栗粉をまぶします。
④ 鶏肉を揚げ焼きにします。
⑤ 茄子は乱切り、玉葱はくし形切り、いんげんは斜め切りにします。
⑥ 茄子、玉葱は素揚げします。いんげんは、下茹でして油通しします。
⑦ タレの材料を合わせて、火にかけて少し煮詰め、水溶き片栗粉でトロミを付けます。
⑧ 鶏肉と野菜をタレに絡めます。胡麻油を少々回しかけます。
⑨ ⑦のタレにもう少し水溶き片栗粉を加え、濃度を付けたものを作っておきます。

［トッピング］

① きんぴらご飯を丼に盛り、トッピングを盛りつけます。
② 濃度の濃いタレを上から少しかけます。
③ 最後に飾りを乗せて、丼の完成です。

［盛付け］

［飾り］

人参
さつまいも
油

10枚
５枚
適量

作り方材料　5人分

［きんぴらご飯］

ご飯
人参
さつま芋
薄口醤油
みりん
胡麻油
炒り胡麻

850g
50g
50g
15㎖
18㎖
5g
10g

［トッピング］

鶏もも肉
酒
砂糖
塩
胡椒
おろしにんにく
おろし生姜
片栗粉
油
茄子
玉葱
いんげん
油

400g
25㎖
5g
2.5g
少々
2.5g
8g
25g
適量
1.5本
80g
5本
適量

［タレ］

水
鶏ガラスープの素
醤油
酒
みりん
砂糖
水溶き片栗粉
胡麻油

200ml
2g
40㎖
50㎖
50㎖
25g
適量
2.5g

下
　
味


