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マーケットに

たとき、麻婆

と思ったので

の素が必要

陳さん風の山

①味のベー

れる ④風

①～⑤が楽

みじんネギ

オイルを足し

ープを加え

味の最終調

ぎないよう

狙ったとお

ある深い味

ニンニクの後

焼酎を飲み

タオルが濡れ

爽快、痛快、

もちろん、ご

ギ 

  やって

に行ったとき

婆茄子の素

です。どちら

要なのかなん

山椒風味の

ースはそばつ

味出しにオ

楽に混ぜられ

ギは想像以

して、ニンニ

てのばした

整をする。

に。最後にも

おりの、辛い

、みじんネギ

後押しもあ

、かつ、茄子

れるほど汗

オトコの料

ご飯のオカズ

初挑戦

てみれば、出

きに、茄子が

が浮かんだ

らも元々買

んて考えた

の本格四川

つゆで優し

オイスターソ

れる位のそば

以上にタップ

ニク、ショウ

たのを入れ

いったん火

もう一度火

いくせに優し

ギの食感も

るスタミナ

子を、春雨を

汗をかきまし

料理万歳のフ

ズにもピッタ

挽き

ニ

ショ

戦！   

出来るものな

が旨そうだ

だのです。そ

買ったことが

ら、バカらし

はイヤだ、

そこで

しくしよう

ソースを入れ

ばつゆと日

プリと用意す

ウガ、ネギ、を

る。煮立った

火を止めて、

火を入れて完

しい、でも奥

も嬉しく、しょ

ナ麻婆になり

を、木くらげ

した。 

フライパン一

タリでしたよ

き肉 

ニンニク 

ョウガ 

 麻婆茄

なんですね

だったんです

その時に麻

がないので

しくなって、

かといって

で考えました

②日本酒入

れる ⑤最

日本酒を同量

する。先ず多

を炒め、ひき

たら戻した

、水とき片栗

完成！！

奥行の 

ょうがと 

りました。

げを食べ、

一個のみ。

よ。 

茄子 

茄子 ＆

ね。我ながら

す。「でも漬

麻婆春雨の素

で、茄子と春

、自分でつく

て豆板醤頼み

た。 

入れよう

後に豆板醤

量、③～⑤は

多めのオイル

き肉を追加

春雨を入れ

栗粉を少量

＆ 春雨 

ら完璧（？）で

物や焼き浸

素も頭に浮

春雨の両方を

くろうと思っ

みの、赤くて

③味醂の

醤 ヨシャ

は大匙一杯

ルで茄子を

加。炒めたら

れて味を絡

量ずつ入れて

でした。 

浸しじゃ何か

浮かんで、春

を食べるに

ったのでし

てショッパイ

代わりにコ

！隠し味に

杯程度～好

を炒め、取り

ら、①～⑤の

絡め、さらに茄

て混ぜる。

戻した春雨

木

かな～」と思

春雨もウマそ

には、それぞ

た。 

イのもイヤだ

コチジャンを

山椒の実も

みを混ぜる

り出しておく

のタレに中華

茄子を加え

決して入れ

雨 

木くらげ 
 

思っ

そう

ぞれ

だ。

を入

も！

る。 

く。 

華ス

えて

れ過


