
完全に冷めてから脂を取り除きスライスして冷凍しておくと、お弁当にも使いやすいです。

使用する豚肉の部位は、肩ロースが柔らかくジューシーでおすすめです。
焼き上がったあと、ホイルに包んだまま庫内で冷ますことでパサつきを防ぎます。

２．アルミホイルで3重にしっかり
巻き、210～２３０℃のオーブンで
３０分ほど蒸し焼きにする。焼き上
がったらそのまま庫内で冷ます。

３．フライパンにAと2.の肉を入れ、火を
つけて煮詰める。たれにとろみがついたら
出来上がり。食べやすい大きさに切って
盛り付ける。

やわらか焼き豚

１．豚肉は塩コショウを揉み込み、常温に
1時間ほどおく。薄切りにしたしょうがと
にんにく、手でちぎったローリエを
ヒモで形を整えた豚肉に張り付けるよう
に挟む。

・ローリエ・・・１枚
・塩、こしょう・・・適量

・さとう・・・大さじ３ ヒモを輪
にして、一

周ぐるりと
通します

・しょうゆ・・・大さじ４

・紹興酒（または酒）・・・小さじ２
・シナモン（またはオールスパイス）・・・適量
・肉汁・・・大さじ５～６

・豚肩ロース塊り肉・・・５００～６００ｇ
・しょうが・・・１片
・にんにく・・・１片

【材　料】作りやすい分量
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A

付け合わせに、マッシュしたじゃがいも、酢、オリーブオイル、貝割れ、ツナ、塩こしょう、
少なめのマヨネーズを混ぜ込むだけの簡単さっぱりポテサラはいかがでしょうか？


