
 

定食屋・

旨いのが

いレバニラ

で、いまや

ですので

大きさのレ

 レバーの

牛乳に漬け

ので、合わ

油・ラー油

り、『オトコ

・中華屋さん

町では食べ

ラを出した

や町ではバ

で昔ながら

レバーを切っ

の味に慣れ

けて、洗い、

わせて炒め

油・七味をか

コの料理』に

んの定番料

べられなくな

た日にゃ何言

サバサか固

らのレバニラ

って軽く焼

れている人は

、キッチンペ

るのも一瞬

かけて味を調

になっていま

 レバ

料理といった

なりました

言われるか

固いだけの

ラを食べた

焼く。食べる。

は、牛乳で臭

ペーパーで

瞬です。味見

調整すれば

ませんか？焼

バニラ炒め

たら、なんて

。何故かっ

か分からない

レバーばか

たかったら、

。こんな楽し

①レバ

②約

③切

④ニ

⑤弱

⑥野

ガ

臭み取りな

水気を取っ

見などしてい

ばいいんです

焼き過ぎな

め 

てたって『レ

て生食が禁

い、営業停止

かり、美味し

自分で作る

しみはない

バーをブロ

１ｃｍの厚さ

ったレバー

ニラとモヤシ

火でフライ

野菜を加えて

ガ、味道楽・醤

どいりませ

っておく。レバ

いられませ

す。どうです

なければ、レ

レバニラ炒

禁じられる時

止にもなっ

いレバニラ

るしかありま

いのですよ。

ロックで肉屋

さに切り分け

ーを牛乳で臭

シを塩胡椒で

イパンでレバ

て、おろし

醤油でさっと

せん。ニラと

バーを生っ

せん。もし薄

す、定食屋っ

レバーのプリ

め』ですよ

時勢にあっ

ったら大損だ

ラはなくなり

ません。自分

しかも安い

屋で仕入れる

ける 

臭み取り 

で軽く炒め

バーを両面

ニンニク、

と調味し、完

とモヤシをし

っぽく食べる

かったなら

っぽいとい

リプリ感が楽

ね。これの

って、生っぽ

だってこと

りました。

分で好みの

い！！ 

る 

めておく 

火を通す

おろしショ

完成 

した炒めの間

るのが身上

らば、あとで

いうか、やっ

楽しめます

の

ぽ

と

の

ョウ

間、

上な

で醤

っぱ

す。 


