
     

う
ま
う
ま
担
々
麺 

挽
肉
に
染
み
込
む
キ
ム
チ
味
が
絶
品 

Tsukemoto online shopping  

■recipe http://tsukemoto.com 

作
り
方 

① 

チ
ン
ゲ
ン
菜
、
も
や
し
を
よ
く
洗
い
、
水
気
を
切
っ
て
お
く
。
チ
ン
ゲ
ン
菜
は
縦
４
等

分
に
カ
ッ
ト
す
る
。 

② 

フ
ラ
イ
パ
ン
に
サ
ラ
ダ
油
大
さ
じ
１
（
分
量
外
）
を
入
れ
、
熱
し
、
ひ
き
肉
を
炒
め
る
。

火
が
通
っ
て
き
た
ら
、
に
ん
に
く
、
し
ょ
う
が
、
キ
ム
チ
の
素
を
入
れ
、
全
体
に
な
じ

む
ま
で
炒
め
、
さ
ら
に
酒
、
み
り
ん
を
加
え
る
。
汁
け
が
な
く
な
っ
た
ら
火
を
止
め
る
。

 

③ 

鍋
に
Ａ 

の
材
料
を
全
て
入
れ
て
お
く
。 

④ 

違
う
鍋
に
た
っ
ぷ
り
湯
を
沸
か
し
、
チ
ン
ゲ
ン
菜
、
も
や
し
を
軽
く
茹
で
て
取
り
出
す
。

同
じ
鍋
に
続
け
て
中
華
麺
を
袋
の
指
示
通
り
に
ゆ
で
る
（
ゆ
で
汁
は
使
用
す
る
の
で
捨

て
な
い
こ
と
！
）
。
麺
を
取
り
出
し
た
ら
半
量
ず
つ
器
に
盛
り
つ
け
る
。 

⑤ 

④
の
ゆ
で
汁
の
６
０
０
㏄
を
③
の
鍋
に
入
れ
、
よ
く
混
ぜ
な
が
ら
軽
く
沸
騰
さ
せ
る
。 

⑥ 

④
の
器
に
②
の
ひ
き
肉
、
チ
ン
ゲ
ン
菜
、
も
や
し
を
半
量
ず
つ
盛
り
付
け
、
⑤
の
ス
ー

プ
を
注
い
だ
ら
で
き
あ
が
り
！  

 

 

  

 

材
料
（
２
人
分
） 

中
華
麺 

 
 

 

２
玉 

チ
ン
ゲ
ン
菜 

 

１
株 

も
や
し 

 
 

 

１
／
２
袋 

豚
ひ
き
肉 

 
 

１
５
０
ｇ 

に
ん
に
く
、
し
ょ
う
が
の
み
じ
ん
切
り 

各
１
か
け 

キ
ム
チ
漬
の
素 

５
０
ｇ 

酒 
 

 
 

 
 

大
さ
じ
２ 

み
り
ん 

 
 

 

大
さ
じ
１ 

 

長
ね
ぎ
の
み
じ
ん
切
り 

１
／
２
本
分 

 
 

 
 

練
り
ご
ま 

 
 

 
 

 

大
さ
じ
４ 

 
 

 
 

す
り
ご
ま 

 
 

 
 

 

大
さ
じ
２ 

 
 

 
 

し
ょ
う
ゆ 

 
 

 
 

 

大
さ
じ
２ 

 
 

 
 

鶏
が
ら
ス
ー
プ
の
素 

 

小
さ
じ
１ 

酢 
 

 
 

 
 

 
 

 

大
さ
じ
１ 

 

 
撮
影
・料
理
・ス
タ
イ
リ
ン
グ
／k

u
n
ie

 o
ch

i 

構
成
／n

ao
k
i o

n
ish

i 
 

肉炒める 献立 

Tantanmen kimuchi 

 

Ⓐ 


