
鶏肉の塩麹焼き

□　材料 約4人分

鶏モモ肉 250ｇ
塩麹 大さじ２

□　作り方

【１】　　鶏モモ肉に塩麹を全体につけ、30分以上置く。　　

【２】　　【１】を160度のオーブンで焼く。

【３】　　食べやすい大きさに切る。

市販品の塩麹を使いました。

塩麹でお肉が柔らかくなり、うまみの増したお肉になりましたよ！

フライパンで焼くと焦げやすいので、オーブンや魚焼きグリルを使うとふっ

くら焼きあがります。


