
【作り置きレシピ】 鶏胸肉のみぞれ煮 （大根おろし煮）

こんにちわ〜(*^o^*)
今日は安くてヘルシー、家計の味方鶏胸肉を使った、簡単レシピの紹介です♫
材料も少ないのですぐできるし、作り置きにもできるよ�

ではいってみよう♫

鶏胸肉のみぞれ煮の材料（３〜４人前）

・鶏胸肉・・・１枚(約300g)

・(A)酒・・・大さじ1

・(A)塩胡椒・・・少々

・片栗粉・・・適量（大さじ２〜３程度）

・大根おろし・・・約150g

・(B)醤油・・・大さじ1.5

・(B)酒、みりん・・・大さじ1

・(B)和風顆粒だしの素（ほんだし）・・・小さじ１

・ごま油（サラダ油も可）・・・ 大さじ1

https://kitamura-miyuki.com/simmered-chicken-with-grated-daikon-radish-2


鶏胸肉のみぞれ煮 の作り方

①①鶏胸肉はそぎ切りにし、食べやすい大きさに切り、塩胡椒をする（塩は２本指か３本指でつまむ量程度）。ジップロックやポリ袋など鶏肉をいれ、そこに
(A)の酒を加えて揉み込み、さらに片栗粉を加え揉み込む。（袋がなければバットの中でやってもOK）￼

②フライパンにごま油を入れて中火で熱し、鶏胸肉を加えて両面焼く。 ８割ほど火が通ったら、大根おろしと(B)の調味料を全て加える。大根おろしの
水分が少ない場合は、水を少量加える。

③中弱火で約2〜3分グツグツと煮たら、味を見て調味料で味を整えるかちょうど良い濃さになるまで煮詰める。

④皿に盛り、あれば三つ葉や刻んだ万能ネギを飾る。



ポイント

✅酒で下味をつけ、片栗粉をまとうことで鶏胸肉が柔らかく仕上がります。

✅②の工程で、調味料を入れる前に、鶏肉に完全に火を通さないことでお肉が硬くなるのを防ぎます。

✅大根おろしによって水分量が異なるので、水分や調味料は調整してください。

————————————————

ではみなさま、金曜日、あと1日頑張りましょう〜〜〜＾＾

その他のおすすめレシピはこちら♪

こんにちわ〜(*^o^*)今日は安くて手に入りやすい鶏胸肉と、今が旬の夏野菜を使った、揚げずにフライパン一つで出来る、鶏胸肉と夏野菜の酢豚風の紹介です♫作り置きにもオススメですよ❤材料（2〜3人分）・鶏胸肉（もも肉も可）・・・１枚・パプリカ・・・１個（私は黄パプリカ1/4と赤パプリカ1/4をミックスして使用）・獅子唐orピーマン・・・獅子唐だと５個/ピーマンだと２個 ・
なす・・・１本 ・かたくり粉・・・大さじ２〜３（鶏肉にまぶせるだけ）・サラダ油大さじ・・・２〜３ ・A塩・砂糖・・・ひとつまみ ・A酒・・・大さ...

【作り置きレシピ】 鶏胸肉と夏野菜の酢豚風 - 頑張りすぎない！華やかごはん＠おうちレストラン | 北村みゆきブログ

初心者向けの１対１の本気の料理教室：マンツーマン料理教室の情報はこちらから�

https://kitamura-miyuki.com/sweet-and-sour-chicken-and-summer-vegetable
https://www.miyumiyukitchen.com
https://www.miyumiyukitchen.com/private

