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作り方

①Ａの調味料を混ぜ合わせ、みそだれを合わせる。
豚肉をひろげ、表面にみそだれをまぶしつける。

②長いもは皮をむき、７～８㎜厚さのいちょう切りにする。
しいたけは軸を除き、３～４つのそぎ切りにする。

③レモンの皮はせん切りにする。

④耐熱容器に１人分ずつ、長いもとしいたけ、たれつきの肉を交互に並べて、
盛りつける。
耐熱容器にふんわりとラップをかける。

⑤④を電子レンジに入れ、１皿につき約３分ずつ加熱する。

⑥器に盛りつけて、レモンの皮をのせる。

主 菜 レンチンみそ豚蒸し

EOSでキッチン カラダ元気レシピ！
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