
memo

牛肉の柳川風
香りの良い新ごぼうが味の決め手、お好みで山椒をふって
材料（4人分） 

作り方

379kcal20分

牛薄切り肉…200g　ごぼう…150g　酒…50cc
卵…4個　万能ねぎ…3本　

A　だし…300cc　しょうゆ…大さじ4　
　　上白糖…大さじ1と1／2　みりん…大さじ2

①

②

③

④

⑤

牛肉は3 幅 に切る。
ごぼうは包丁の背で皮をこそげ取り、細かいささがきにし、
酢水に取る。万能ねぎは小口切りにする。
鍋に水気をきったごぼうを敷いて牛肉をのせ、酒を回し入れて
蓋をする。少し蒸し煮してから、合わせておいたAを加え、
少し煮る。
ごぼうに味がなじんだら、溶きほぐした卵を全体に流し入れ、
半熟一歩手前まで火を通す。
④に万能ねぎを散らし、器に盛る。
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