
 

 ルーロー飯  

材料(小学校中学年 4 人分) 

米        140ｇ(2合) 

豚肉       80g 

たまねぎ     60g 

小松菜      80g 

しょうが      1g 

にんにく      1ｇ 

干し椎茸      1ｇ 

うずら卵     80g(鶏卵の場合 2 個) 

さとう      小さじ２ 

しょうゆ     小さじ２ 

オイスターソース 小さじ 1／3 

料理酒      小さじ 1／2 

酢        小さじ 1／3 

ごま油      小さじ 1､1／3 

片栗粉      小さじ 2／3 

水        60cc 

★☆★作り方★☆★ 

 

１ お米を研ぎ水に漬けて、炊きます。 

２ 豚肉は角切りでもバラ肉の薄切りでもお好

みで用意します。たまねぎ、しょうが、にん

にくはみじんぎりにします。 

３ 小松菜を軽く茹でておきます。うずら卵をゆ

で卵にします。(水煮を使用しても良い) 

４ ごま油で豚肉、しょうが、にんにく、たまね

ぎを炒めます。色が変わったら水、調味料を

加え煮ます。 

５ 火が通ったら、３の小松菜とうずら卵をい

れ、水溶き片栗粉でとろみをつけます。 

６ 炊いたごはんを丼によそい、５をかけて完成

です。 
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は台湾
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にゅうしょく

して、今日
こんにち

のよう

な社会
しゃかい

を形成
けいせい

してきました。その間
かん

、数度
す う ど

にわ

たりオランダや日本
に ほ ん

などの外来
がいらい

政権
せいけん

に統治
と う ち

さ

れています。このような歴史的
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も台湾
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うずら卵
たまご

は鶏卵
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も美味しい
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