
(4 人分 )
豚ロースとんかつ用

★玉ねぎすりおろし

★にんにくすりおろし

★ケチャップ 

★ウスターソース 

★味噌 

★みりん 

★ハチミツ 

★胡椒

4枚

1/4 個分

1かけ分

大さじ 4

大さじ 2

大さじ 1

大さじ 1

大さじ 1

適量

豚肉は筋切りし、★を全て混ぜ合わせたものを

絡めて冷蔵庫で一晩ほどおけば準備完了♪

さらに
もう一品

こってりお肉のお供には ... 

きゅうりの塩昆布和え
材料 
きゅうり   ３本 
★塩昆布    大さじ３ 
★ごま油    大さじ１
★白いりごま   大さじ１

作り方 

きゅうりをめん棒でたたき、

一口大の乱切りにして、 

★で和えれば完成♪

豚ロース 
キメが細かく肉質が柔らかいのが特徴で
す。 脂身の部分にも旨味が凝縮されてい
ます。 とんかつやポークソテーなどに向
いています。

豚ロース   
キメが細かく肉質が柔らかいのが特徴で
す。 脂身の部分にも旨味が凝縮されてい
ます。 とんかつやポークソテーなどに向
いています。

きゅうり   
シャキシャキした食感が涼しげで、夏に
ピッタリの食材です。   
含まれるカリウムには利尿作用があり、
むくみの改善に効果が期待できます。

きゅうり   
シャキシャキした食感が涼しげで、夏に
ピッタリの食材です。   
含まれるカリウムには利尿作用があり、
むくみの改善に効果が期待できます。

家族は肉が大好きですが、わたしと２歳の子供は
少し苦手です。  みんなで美味しく食べられるメニュー
があれば教えてください。 
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おはがきありがとうございます！
お肉にもお魚にも合う卵味噌焼きをご紹介します。
卵黄１個、味噌大さじ１、砂糖大さじ１を混ぜあわ
せて卵味噌を作ります。 
お肉、お魚に塩を振り、両面をグリルで焼いてから
卵味噌を片面に塗り、もう一度焼いたら出来上がり！
卵味噌は焦げやすいので、軽く炙る程度で。 お肉は、
トンカツ用のお肉、鶏モモ、ササミなど。
魚は、ブリ、鮭、めかじきなどがオススメです。
　　　家族みんなでお楽しみください！

※湯沢市のOさんにはわかばグループ共通商品券５００円分を送らせていただきます。

お肉についたソースを

スプーンなどで取り除き、

両面をじっくり焼いて火

が通ったら出来上がり！

バーベキューに！

ポークつけ焼き
バーベキューに！

ポークつけ焼き

01
STEP

02
STEP



肉のわかば各店で
好評販売中です！

「
ド
ラ
イ
エ
イ
ジ
ン
グ
」

　
　
保
存
の
過
程
で
乾
燥
熟
成
す
る
事
に
よ
り
、

　
　
肉
の
美
味
し
さ
を
引
き
出
す
手
法
で
す
。

旨
味...

肉
本
来
の
ジ
ュ
ー
シ
ー
な
味
わ
い
を
堪
能
で
き
ま
す
。

食
感...

噛
み
し
め
る
度
に
、
肉
の
旨
み
が
口
い
っ
ぱ
い
に
広
が
り
ま
す
。

香
り...

ナ
ッ
ツ
に
似
た
芳
醇
な
熟
成
香
を
楽
し
め
ま
す
。

工場で丹念に熟成させ、
牛タン本来の旨味をギュッと
凝縮させています。


