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出汁とネギで頂く豚しゃぶうどん





材料（2人前）


豚肉（しゃぶしゃぶ用）　�
300g�
�
長ネギ　�
3本�
�
かつおぶし�
60g�
�
昆布�
30g�
�
白だし�
大さじ3�
�
塩�
適量�
�
水�
2500cc�
�
稲庭うどん�
100g�
�
熱湯


�
1000ｃｃ�
�
�
ねぎを斜め薄切りにします。�
�
�
土鍋に水と昆布を入れて火にかけます。�
�
　�
沸騰直前に昆布を取り出し、かつおぶしを入れて火を止めます。�
�
�
5分後、かつおぶしをすくい取り、白だしと塩で味付けをします。�
�
�
再び火をつけて沸騰したらお椀に④を入れて、残った出汁でネギと


豚肉をしゃぶしゃぶしてお椀の出汁と一緒にお召し上がりください。�
�
�
肉とネギを食べ終わりましたら鍋に熱湯1000ｃｃを足して、乾麺の


うどんを入れ、茹であがったらシメの稲庭うどんの出来あがりです。�
�
※豚肉はアクが出にくい上質なものを選ぶと最後まで美味しく頂けます。


※乾麺のままうどんを鍋に入れるのは100g位が限度です。それ以上召し上がる場合は、別に茹でたものをご用意下さい。
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