
新 じゃ が と ⽩ ⾝ ⿂ 
の バ ター 醤 油 炒 め   

  

調 理 時 間:     15 分   

分 量:     2   ⼈ 分   

  

材 料   
● 新 じゃ が   ⼩ 4 個 （ 200g ）   

● ⽩ ⾝ ⿂ 切 り ⾝   2 切 れ （ 200g ）   

● 酒   ⼤ さ じ 1   

● み じ ん ニ ン ニ ク   1 ⽋ ⽚ 分   

● ◆ 砂 糖   ⼩ さ じ 1   

● ◆ み り ん   ⼩ さ じ 2   

● ◆ 醤 油   ⼩ さ じ 2   

● バ ター   10g   

● ス プ ラ ウ ト   適 量   

  

  

作 り ⽅   
1. ジャ ガ イ モ は よ く 洗 い、 ⽪ 付 き の ま ま 
く し 形 に 切 る。 さっ と ⽔ に 通 し、 耐 熱 
性 の ボ ウ ル に ⼊ れ、 電 ⼦ レ ン ジ 600W ・ 
4 分 加 熱 す る。   

2. ⿂ は ひ と ⼝ ⼤ に 切 り 酒 を ふ る。 2 〜 3 分 
置 い て 臭 み を と り、 ペー パー な ど で ⽔ 
分 を 拭 き 取 る。   

3. ◆ を 合 わ せ る。   

4. フ ラ イ パ ン に、 バ ター と み じ ん ニ ン ニ 
ク を ⼊ れ 中 ⽕ に か け る。 ニ ン ニ ク の ⾹ 
り が たっ て き た ら、 2 の ⿂ を ⽪ ⽬ か ら 焼 
く。   

5. ⿂ を ひっ く り 返 し、 1 の じゃ が い も、 3 
の 合 わ せ た ◆ を 加 え、 蓋 を し 3 分 蒸 し 焼 
き す る。   

6. 蓋 を 取 り、 ⽔ 分 が 無 く な れ ば 完 成。   
器 に 盛 り ス プ ラ ウ ト を の せ る。   

  

ワ ン ポ イ ン ト   ア ド バ イ ス   
・ 新 じゃ が は、 普 通 の じゃ が い も に ⽐ べ て 
⽪ が 薄 い の で、 ⽪ を む か ず 丸 ご と ⾷ べ て も 
お い し い で す。 た だ し ⽇ 持 ち が し な い の 
で、 購 ⼊ し た ら 早 め に 使 い 切 り ま しょ う。   

・ 今 回 使っ た さ わ ら 意 外 に、 タ イ や ス ズ 
キ、 太 ⼑ ⿂ な ど で も 美 味 し く 作 れ ま す。   

・ ニ ン ニ ク が ⾹ る ⽢ ⾟ 醤 油 ⾵ 味 で ご は ん に 
も 合 い ま す よ。   

  

  

  

  

  


