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お
か
ら
チ
ゲ(

ビ
ジ
チ
ゲ) 

【
作
り
方
】 

① 

ボ
ウ
ル
に
乾
燥
お
か
ら
と
水
８
０
ｍ
ｌ
を
加
え
て
混
ぜ
て
お
く
。 

② 

豚
バ
ラ
肉
は
食
べ
や
す
い
大
き
さ
に
切
り
、
大
根
は
厚
さ
２
ミ
リ
の
い
ち
ょ
う
切

り
に
す
る
。 

③ 

鍋
に
ご
ま
油
を
熱
し
、
に
ん
に
く
、
シ
ョ
ウ
ガ
、
豚
バ
ラ
肉
を
加
え
炒
め
る
。
肉

の
色
が
変
わ
っ
た
ら
、
キ
ム
チ
を
入
れ
、
炒
め
、
さ
ら
に
①
と
大
根
を
加
え
て
炒

め
合
わ
せ
る
。 

④ 

③
に
水
５
０
０
ｍ
ｌ
（
分
量
外
）
を
加
え
１
０
分
程
度
中
火
で
煮
る
。
塩
、
こ
し

ょ
う
、
ナ
ン
プ
ラ
ー
を
入
れ
た
ら
出
来
上
が
り
。 

＊ 

漬
け
て
お
く
キ
ム
チ
の
野
菜
は
白
菜
、
キ
ュ
ウ
リ
、
人
参
、
大
根
、
ニ
ラ
、
ね
ぎ

な
ど
お
好
み
の
野
菜
で
よ
い
。 

＊ 

キ
ム
チ
調
味
料
を
使
っ
て
も
お
い
し
く
出
来
上
が
る
。
そ
の
場
合
は
、
キ
ム
チ
の

代
わ
り
に
好
み
の
野
菜
１
０
０
ｇ
、
キ
ム
チ
調
味
料
３
０
ｇ
を
使
用
す
る
。 

  

お
か
ら
の
み
ぞ
れ
感
が
大
人
味 

撮
影
・
料
理
・
ス
タ
イ
リ
ン
グ
／
ｋ
ｕ
ｎ
ｉ
ｅ 

ｏ
ｃ
ｈ
ｉ 

 

構
成
／
ｎ
ａ
ｏ
ｋ
ｉ 

ｏ
ｎ
ｉ
ｓ
ｈ
ｉ 

 
【
材 

料
】（
２
人
分
） 

豚
バ
ラ
薄
切
り
肉 

 
 

 

１
５
０
ｇ 

大
根 

 
 

 
 

 
 

 
 

１
０
０
ｇ 

キ
ム
チ 

 
 

 
 

 
 

 

１
０
０
ｇ 

（
つ
け
も
と
の
キ
ム
チ
の
素
で
漬
け
て
お
く
） 

乾
燥
お
か
ら 

 
 

 
 

 

２
０
ｇ 

塩
、
こ
し
ょ
う 

 
 

 
 

適
量 

ナ
ン
プ
ラ
ー 

 
 

 
 

 

小
さ
じ
１ 

に
ん
に
く 

 
 

 
 

 
 

少
々 

シ
ョ
ウ
ガ
の
す
り
お
ろ
し 

少
々 

ご
ま
油 

 
 

 
 

 
 

 

大
さ
じ
１ 

  

 

ど
の
季
節
に
も
合
う
一
品 

乾燥おから 100g 

キムチ調味料 20g 

キムチ漬の素 100g 


