
＜材料（2人分）＞

・ 豚ロース肉 120ｇ

・ 塩こしょう 少々

・ 小麦粉 適量

・ 卵 1個

・ パン粉 適量

★ だし汁 30㏄

★ お好み焼きソース 大さじ1

★ ケチャップ 大さじ1/2

★ ウスターソース 小さじ1

★ 砂糖 小さじ1

・ キャベツ お好みの量

＜作り方＞

① キャベツは千切りにする。

② 《ソースの準備》鍋に★を入れて中火にかけ、一煮立ちさせる。

③ 豚肉は包丁で筋を切り、包丁の背でたたき、両面に塩こしょうをふる。

④ 小麦粉をつけ、卵にくぐらせ、パン粉をまぶす。

⑤ 170℃の油で④をきつね色になるまで揚げる。揚がったらすぐ②のソースに浸す。

⑥ 器にキャベツとカツを盛る。

会津ソースカツ

＜栄養成分（1人分）＞

エネルギー 236kcal

たんぱく質 11.9g

脂質 17.5g

炭水化物 6.6g

塩分 1.0g

病院食としては、お皿に盛りましたが、

福島県会津地方では、ご飯の上に千切り

キャベツを敷き、特製ソースにくぐらせた

カツをのせた丼ぶりスタイルが特徴です。

大正時代から愛される

ご当地グルメです。

ひだか病院　栄養科　　


