
焼
や

きそば 【作
つ く

り方
か た

】

（所要時間
し ょ よ う じ か ん

：約
やく

3時間
じ か ん

）

①材料
ざいりょう

と調理
ち ょ う り

器具
き ぐ

を確認
かくにん

します。

②ザルにもやしを入
い

れ、水
みず

で洗
あら

い、麺
めん

は袋
ふくろ

から出
だ

してほぐします。

③キャベツとにんじんを一口
ひとくち

大
だい

にカットします。

④かまどに火
ひ

をおこします。

　 まず太
ふと

めの薪
まき

を横向
よ こ む

きに置
お

き、その手前
て ま え

に軽
かる

く丸
まる

めた新聞紙
し ん ぶ ん し

を置
お

きます。

　 新聞紙
し ん ぶ ん し

の上
うえ

に、薄
うす

い薪
まき

をハの字
じ

になるように置
お

きます。

　 新聞紙
し ん ぶ ん し

に火
ひ

をつけ、薪
まき

が燃
も

え始
はじ

めたら少
すこ

しずつ太
ふと

い薪
まき

を足
た

していきます。

⑤鉄板
てっぱん

に油
あぶら

をひき、火
ひ

にかけます。

⑥鉄板が温まったら豚バラ肉を乗せ、炒めます。

⑦肉の色が白く変わったら②と③を加え、フライ返しでめんをほぐすように炒めます。

⑧全体
ぜんたい

に火
ひ

が通
とお

ったら、粉末
ふんまつ

ソースを入
い

れて絡
から

めるように炒
いた

め、お皿
さ ら

によそいます。

【食器
しょっき

】

・紙
かみ

皿
ざら

・箸
はし

空白
　

・・・

・・・

食数
しょくすう

分
ぶん

食数
しょくすう

分
ぶん

空白
　

・・・

・・・

・・・

・・・

・・・

・・・

・・・

・・・

・・・

空白
　

1玉
たま

15g

50ｇ

15ｇ

30ｇ

30ｇ

5ｇ

適量
てきりょう

適量
てきりょう

【調理
ちょうり

道具
どうぐ

】

・まな板
いた

・包丁
ほうちょう

・フライ返
がえ

し

・計量
けいりょう

カップ

5～8人
にん

用
よう

・・・

・・・

・・・

・・・

2枚
まい

2丁
ちょう

1本
ほん

1個
こ

【材料
ざいりょう

】1人前
にんまえ

・焼
や

きそば

・粉末
ふんまつ

ソース

・キャベツ

・にんじん

・もやし

・豚
ぶた

肉
にく

・紅
べに

生姜
しょうが

・油
あぶら

・塩
しお

、コショウ


