
 ホイコーロー  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材 料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん

】 

豚肉
ぶたにく

 ２００ｇ サラダ 油
あぶら

 適 量
てきりょう

 

キャベツ ２～３枚
まい

 おろししょうが 適 量
てきりょう

 

玉
たま

ねぎ １/２個
こ

  おろしにんにく 適 量
てきりょう

 

人参
にんじん

 中
ちゅう

１/２本
ぽん

 赤
あか

みそ 大
おお

さじ１ 

ピーマン １個
こ

 濃口
こいくち

醤油
しょうゆ

 小
こ

さじ１ 

  砂糖
さ と う

 小
こ

さじ２ 

  酒
さけ

 適 量
てきりょう

 

  ごま 油
あぶら

 適 量
てきりょう

 

～ 作り方
つ く  か た

 ～ 

① 豚肉
ぶたにく

は食
た

べやすい大
おお

きさに、玉
たま

ねぎはスライス、人参
にんじん

はいちょう切
ぎ

り、 

キャベツ、ピーマンは色
しき

紙
し

切
ぎ

りにしておく。 

② フライパンにサラダ油
あぶら

を熱し
ねっ

、豚肉
ぶたにく

と調味料
ちょうみりょう

A を炒める
いた

。 

③ 豚肉
ぶたにく

に火
 ひ

が通ったら
とお

、玉
たま

ねぎ、人参
にんじん

、ピーマン、キャベツの 順
じゅん

に 

入
い

れ炒
いた

める。 

④ 調味料
ちょうみりょう

B を加え
くわ

、味
あじ

をなじませる。 

⑤ 仕上げ
 し  あ

にごま 油
あぶら

を回
まわ

し入
い

れ、味
あじ

を調える
ととの

。 

 

 
ホイコーローは四

し

川
せん

料理
りょうり

のひとつです。 

「ホイコー」には、 調
ちょう

理
り

済
ず

みの具材
ぐ ざ い

を鍋
なべ

に戻
もど

すという意味
い み

が 

あります。本場
ほ ん ば

中 国
ちゅうごく

では、蒸
む

した豚
ぶた

肉
にく

を鍋
なべ

に戻
もど

して炒
いた

めること 

からこの名前
な ま え

がつきました。 

キャベツのシャキシャキとした食 感
しょっかん

を楽
たの

しんでください。 

B 

A 


