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韓国春雨…100g、鶏ミンチ…100g（下味調味料しょうゆ大さじ１、砂糖小さじ２、すりおろし
にんにく１片、ごま油小さじ１）、緑ピーマン…1個、赤ピーマン…1個、エリンギ…２本、ニラ
…1/2束、たまねぎ…1/2個、人参…1/2本、春雨用タレ（しょうゆ…大さじ3、砂糖…大
さじ1、みりん…大さじ2、塩…少々）、ごま油…各小さじ１、塩…適量、炒りごま…適量

材料（２人分）

1韓国春雨は熱湯で５～６
分ゆで、食べやすい長さに
切る。鶏ミンチは下味調味
料で和えておく

作り方

4春雨用タレを火にかけ、
春雨を加え汁気がなくなる
まで炒りつけ、3に加える
5全部を混ぜて盛り付け、
炒りごまをかけて出来上がり

野菜たっぷり本格チャプチェ

ビュッフェレストラン奥河内に6月
からこのメニューが登場します
問奥河内くろまろの郷（☎56-9606）
クックパッド河内長野市公式ページ▼
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素
材
の
食
感
が
際
立
つ
ご
ち
そ
う
レ
シ
ピ約 2年 間「ごちそうレシピ」をご愛読いただき、ありがとうござい

ました。旬の野菜を通じて地元の魅力を伝えることができた
のは、四季折々の恵みを届けてくださった農家のみなさんのお
かげです。レシピづくりでは、主役である野菜の味わいを
引き立たせることを大切に、できるだけ肉や魚が前に出
すぎないよう工夫を重ねました。また「ごはんのおとも
選手権」では、読者のみなさまからの自慢のレシピで紙
面が一層豊かになりました。この連載を通じて地元の食
や人の魅力に触れていただけたなら幸いです。今後も道
の駅奥河内くろまろの郷をよろしくお願いします。

道の駅奥河内くろまろの郷のみなさん
レシピ考案や生産者の紹介などご協力いただいた
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2野菜は千切りにして、ご
ま油と塩でそれぞれ炒め、
ボウルに入れていく
3下味をつけた鶏ミンチ
も炒め、ボウルに加える
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