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牛
タ
ン
定
食
（
塩
麴
仕
込
と
白
菜
あ
さ
漬
） 

【
作
り
方
】 

① 

牛
タ
ン
は
ポ
リ
袋
に
粉
末
塩
麹
と
一
緒
に
入
れ
、
よ
く
ま
ぶ
し
つ
け
る
。
さ
ら
に
塩
、
コ

シ
ョ
ウ
を
軽
く
振
り
入
れ
、
全
体
に
も
み
込
ん
で
お
く
。
冷
蔵
庫
で
３
時
間
ほ
ど
寝
か
す
。 

② 

白
菜
は
好
み
の
大
き
さ
に
切
り
、
あ
さ
漬
の
素
と
と
も
に
ポ
リ
袋
に
入
れ
、
空
気
を
入
れ

て
ふ
り
混
ぜ
る
。
よ
く
混
ざ
っ
た
ら
ポ
リ
袋
の
空
気
を
抜
い
て
袋
の
口
を
縛
り
、
冷
蔵
庫

に
３
時
間
ほ
ど
置
く
。 

③ 

厚
揚
げ
は
好
み
の
大
き
さ
に
切
る
。
鍋
に
水
３
０
０
ｍ
ｌ
（
分
量
外
）
と
だ
し
漬
の
素
、

厚
揚
げ
を
入
れ
、
一
度
沸
騰
さ
せ
た
ら
火
を
止
め
て
お
く
。 

④ 

フ
ラ
イ
パ
ン
に
サ
ラ
ダ
油
大
さ
じ
１
（
分
量
外
）
を
熱
し
、
①
の
牛
タ
ン
を
並
べ
て
両
面

に
焼
き
色
が
つ
く
ま
で
焼
く
。
焼
け
た
ら
食
べ
や
す
い
大
き
さ
に
切
っ
て
お
く
。
ま
た
切

っ
た
一
切
れ
を
さ
ら
に
小
さ
く
切
り
、
③
の
鍋
に
加
え
て
お
く
。 

⑤ 

水
気
を
切
っ
た
白
菜
漬
と
牛
タ
ン
を
器
に
盛
り
付
け
る
。
ス
ー
プ
は
温
め
て
汁
椀
に
入
れ

た
ら
青
ね
ぎ
を
散
ら
す
。
ご
は
ん
を
飯
椀
に
盛
り
付
け
た
ら
出
来
上
が
り
！ 

 

 

「
好
き
」
が
詰
ま
っ
た
組
み
合
わ
せ 

撮
影
・
料
理
・
ス
タ
イ
リ
ン
グ
／
ｋ
ｕ
ｎ
ｉ
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ｏ
ｃ
ｈ
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構
成
／
ｎ
ａ
ｏ
ｋ
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ｏ
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【
材 

料
】 

牛
タ
ン 

 
 

 
 

 
 

２
０
０
ｇ 

粉
末
塩
麹 

 
 

 
 

 

大
さ
じ
１
／
２ 

白
菜 

 
 

 
 

 
 

 

３
０
０
ｇ 

 

あ
さ
漬
の
素 

 
 

 
 

１
０
ｇ
（
厳
密
に
は
９

．
６
ｇ
） 

ご
は
ん 

 
 

 
 

 
 

２
杯
分 

青
ね
ぎ 

 
 

 
 

 
 

１
／
２
本
（
小
口
切
り
） 

厚
揚
げ 

 
 

 
 

 
 

４
０
ｇ 

だ
し
漬
の
素 

 
 

 
 

９
ｇ 

塩
、
コ
シ
ョ
ウ 

 
 

 

各
少
々 

 

あさ漬の素 80g 

塩麴ミニ 30g 

気
が
付
け
ば
相
思
相
愛 

気
が
付
け
ば
相
思
相
愛 


