
畜産加工調理体験教室 

 

と き 平成1９年１２月１５日(土)10:00～14:00 

ところ 学校法人大川学園 ５Ｆ実習室 

講 師 三重調理専門学校 教諭 

専門調理師・栄養士 扇田節子 
 

 

◎ 豚肉の南蛮漬け 

豚ロース ３００ｇ 

塩      少々 

こしょう   少々 

片栗粉 

玉葱   １／２個 

人参    ５０ｇ 

白葱     １本 

赤唐辛子   １本 

砂糖     大３ 

酢    １／２Ｃ 

出し汁  １／３Ｃ 

 サラダ油   大２ 

薄口醤油   大２ 

塩      小１ 

こしょう 小１／２ 

 

 

◎孔雀玉子 

卵       ６個 

小麦粉     大２ 

合挽き肉  ４２０ｇ 

サラダ油    大３ 

砂糖      大３ 

醤油      大６ 

卵     １／２個 

小麦粉     大２ 

① 肉は５㎜厚さの大きめの一口大に切り、塩・こしょうをすり込
む。 

 

② 玉葱・人参・白葱は千切りする。 

 
③ 赤唐辛子は種をのぞいて小口切りする。 

 

④ Ａを合わせて、玉葱・人参・白葱の１／２量・③を加え混ぜる。

 
⑤ ①の肉に片栗粉をまぶし１８０℃位の油で揚げ、揚げたてを④

に漬ける。 

 

⑥ 器に⑤を盛り付け、残り１／２量の白葱を天盛りにする。 

① 卵は茹でて殻をむき、小麦粉をまぶす。 
 

② 合挽き肉を油で炒め、砂糖・醤油で味付けしてざるにあげ、水

気をきる。 

 
③ ②をすり鉢で、卵・小麦粉を加えてよくすり混ぜる。 

 

④ ③を丸にとり卵を包み、蒸し器に入れ中火で８分位蒸し、冷め

てから縦半分に切る。 
 

Ａ 



◎錦卵 

 卵       ６個 

 砂糖      大６ 

 塩     小１／４ 

 

 

 

 

 

 

 

 

◎コーン蒸し 

 豚挽肉   ２００ｇ 
 生姜      少々 

 葱       １本 

 卵      １/２個 

  片栗粉     大１ 

 酒       大１ 

 塩      小１/２ 

 醤油     小１/２ 

 コーン     ３Ｃ 

片栗粉     大２ 

 

◎松風焼き 

鶏挽肉   ２００ｇ 

卵       ２個 

赤味噌     大２ 

砂糖      大３ 

卵       1個 

醤油     大１/２ 

パン粉      １/２Ｃ 

けしの実        少々 

油 

松葉串    １２本 

① 卵は水から１５分茹で、火を止めて５分おき、水にとり冷ま

し殻をむき水気をふき、黄身と白身に分ける。 

 

② ①を別々に裏漉し砂糖・塩を半量ずつ加え混ぜる。 
 

③ 乾いた布巾を巻きすの上に広げ、白身を１５㎝角の四角にな

らして広げ、真ん中に黄身をかまぼこ型に形づけ、巻き終わり

を下にして強火で７分蒸す。 
 

④ 取り出して冷まし、１２等分に切る。 

① 生姜・葱はみじん切りする。 
 

② 挽肉に①・卵・片栗粉・酒・塩・醤油を加え混ぜる。 

 

③ コーンは熱湯をかけ、水気を切り、片栗粉を振り込んでよく
混ぜておく。 

 

④ ②を梅の実大に丸め、③を握るようにつけて約８分蒸す。 

① 卵2個は卵黄と卵白に分け、卵白は軽く泡立てておく。 
 

② 当たり鉢に鶏挽肉を入れ、よく当たり①の卵黄を入れ、さらに

当たる。 

 
③ ボウルにＡを入れ、よく混ぜ合わせておく。 

 

④ ②へ③を入れよく当たり、パン粉と醤油を加え混ぜる。 

 
⑤ ④へ①の卵白を入れ、泡をつぶさないように混ぜる。 

 

⑥ よく焼いて油のなじませた卵焼き器に⑤を流し入れ、そのまま

180℃のオーブンへ入れ、途中表面が固まる前にけしの実を散ら
し、約 15 分位焼く。焼き上がりは指で押してみて弾力があれば

良い。 

 

⑦ 焼き上がったものは取り出して冷まし、台形に切り、松葉串を
刺す。 

Ａ 


