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オチャッパガパオ⁈

緑茶...⼤2 ⽶...2合酒...⼤2 塩...⼩1 にんにく...1⽚⽟ねぎ...1/2個
茄⼦...1本ピーマン...2個(←今回は緑と⾚1個ずつ) 
豚ひき⾁...200g ごま油...⼤1 ✩鶏ガラスープの素...⼩1
✩ナンプラー...⼤1 ✩きび砂糖...⼩2 ✩塩胡椒...適宜

緑茶の出がらしを棄てずに使⽤
お⽫を洗う前に、チラシで軽く拭いてから洗う

本来ならバジルを使⽤するガパオですが、緑茶ご飯にしよ
いたした緑茶の出がらしをバジル代わりに加えました。

お茶っ葉をまるごと使えてうれしかったです。
もっと違う料理も考えたいです。

富⼠川第⼆⼩中⼀貫校松野学園3年2組

⼸取祐規
ユミトリユキ

静岡県富⼠市北松野169-122

0545853710

⼸取⾥⼤
ユミトリリタ フジカワダイニショウチュウイッカンコウ

4213301

2合のお⽶を研ぎ、そこへ酒、塩を加え、炊飯釜で規定量の
ラインまで緑茶を加え10分程度浸⽔し、普通に炊く。
➀にんにくはみじん切り、⽟ねぎは荒いみじん切り、茄⼦(ボ
ウルに⽔を張りさらす)ピーマンは２ｃｍ⾓に切りにする。
➁フライパンにごま油をしき、みじん切りにしたにんにくを
炒める。
➂にんにくの⾹りが⽴ってきたら⽟ねぎを加えて軽く炒め、
挽⾁、ナスとピーマンを加えてよく炒める。
➃調味料✩を加えて混ぜ、緑茶ご飯に使ったお茶の出がらし
を加えて軽く混ぜ炒めたら出来上がり。
➄緑茶ご飯に➃と、お好みで⽬⽟焼きを作り添える。


