
令和６年７月 

【
（

冷
ひや

し肉
にく

うどん作
つく

り方
かた

】 

（５００ W
わっと

の場合
ば あ い

） 

① レンジ容器
よ う き

に牛肉
ぎゅうにく

を入
い

れて、かたくり粉
こ

をか

けて混
ま

ぜる。 

② 砂糖
さ と う

小
こ

さじ１、しょうゆ小
こ

さじ、めんつゆ大
おお

さ

じ２を入
い

れて、混
ま

ぜる。 

③ 蓋
ふた

をして４分
ぷん

加熱
か ね つ

する。 

④ 冷凍
れいとう

うどんは袋
ふくろ

のまま皿
さら

にのせて、4分
ぷん

加熱
か ね つ

する。 

 

⑤ ザルにあけて、水
みず

で冷
ひ

やす。 

⑥冷
ひ

えたら水気
み ず け

を切
き

っておく。  

 

 

 

⑦ たまごを容器
よ う き

に入
い

れて、黄身
き み

に竹
たけ

串
ぐし

をさして 2

～3か所
しょ

穴
あな

をあける。 

⑧ 水
みず

を 50 ㏄
しーしー

入
い

れて、ラップをせずに１分
ぷん

加熱
か ね つ

する。 

⑨ ネギはフォークで縦
たて

にすじを入
い

れて、キッチン

バサミで細
こま

かく切
き

る。 

⑩ カイワレは洗
あら

ってキッチンバサミで４c m
せんち

に切
き

る。 

⑪ 器
うつわ

にうどんと肉
にく

を盛
も

り、温泉
おんせん

たまごとカイワ

レとネギをのせる。 


