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① 鍋に水

② 豚肩ロ

③ 別皿に

④ 鍋用取

⑤ 和がら

⑥ 以上の

 

⑦ 沸騰し

  入れて

⑧ 後は、

⑨ そばつ

 

 

皆さん

ですよね

するよう

でも「しゃ

そこで

ときも、和

らも、口に

   鍋・

 豚肉は

肩ロースな

   大

 それか
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水をはり出汁

ロースを一枚

にレタスを一

取り皿（とん

らしを大さじ

の準備がで

したら、しょう

て、薄める。

豚肉・レタス

つゆを使う

んは「しゃぶ

ね？でも私の

うな気がして

ゃぶしゃぶ」

で私は「しょ

和からしを頼

に拡がるか

 

ヤメラレ

・コンロ 

は脂がないと

なんぞは如

人がゆっく

ら、凍ったま

     

     

しょう油（だ

汁昆布をい

枚一枚、拡げ

一枚を半分

んすい）に、し

じ１杯程度い

できたら、点火

う油の味が

 

スをしゃぶし

場合は、しょ

ぶしゃぶ」を

の場合はポ

てこれもイ

」、おいしく

ょう油＋和か

頼んでしま

らしの芳香

レナイ トマ

と、ちょっと

如何でしょう

くり味わいな

まま、冷たい

     

     

だし醤油でも

いれる。（粉末

げて並べて

程度に手で

しょう油を半

いれ、しょう油

火する。 

が濃いので、

しゃぶの要領

ょう油と半

からし

何のタレで

ポン酢の酸っ

マイチなん

食べたいで

からし」のタ

います。もち

香がご飯を呼

マラナイ カ

豚肩ロー

と残念な感じ

うか？ 食べ

ながらいた

いままの肉

     

     

も） ・ ねりか

末だしでも

て置く。 

で千切って盛

半分程度い

油と溶き合

、同量程度の

領で食べる

々にし、だし

し豚しゃ

で食べていま

っぱさがチョ

んです。きっ

ですもんね

タレを使いま

ちろん、牛肉

呼びます。例

カラシーノ

ース（ﾛｰｽ・ﾊﾞﾗ

じです。牛肉

べ盛りの子

だくには、

はパサパサ

     

 

からし ・  

ＯＫですが・

盛り付ける

いれる。 

合わせる。 

のだし汁を

る。 

し汁で薄め

ゃぶ 

ますか？一

ョッと苦手で

っとそのよう

。 

ます。外食で

肉にも豚肉

例によって

ノ トンシャブ

ﾗでも） 

肉を使わな

子供が食べる

「肩ロース」

サになるの

     

出汁昆布 

・・・） 

。 

を 

める。 

一般的には、

です。ゴマだ

うに思ってい

でしゃぶしゃ

にもあいま

支度も簡単

ブー  ナ

    

ないぶん、こ

るのならば

」ですよ、や

で使っては

     

 

、ポン酢かゴ

だれは味が

いる方も多

ゃぶなんて

ます。サッパ

単です。 

ナンテネ！ 

   レタス 

ここは少し頑

ば、普通のロ

やっぱり。 

はいけません

      

ゴマだれ

がねっとり

多いはず。

て張り込む

パリしなが

す

和

頑張って、

ース肉。 

ん。 
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