
季節を感じられる、おすすめレシピを奥河内くろま
ろの郷からご紹介します。５月は竹の子。煮物で
食べることが多い竹の子ですが、炒めることで竹
の子の香りがより引き立ちます。

竹の子…60g、卵…２個、A（塩・うまみ調味
料…少々、砂糖・めんつゆ…各小さじ１）、サラ
ダ油…小さじ１
お好みで三つ葉や葱など

材料（２人分）
�竹の子はあく抜きをし、一口サイズに切っておく。
�フライパンに油を引き、竹の子を炒める。
�全体に火が通ったら卵を溶き流し入れる。
� Aを入れる。
�卵に火が通ったらできあがり。

作り方

クックパッド 河内長野市の公式ページ►
�奥河内くろまろの郷（☎56-9606）
ビュッフェレストラン奥河内に５月１日からこのメニューが登場します。
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