
＜材料（2人分）＞

・ 牛こま肉 ４０ｇ

・ 玉ねぎ 1/4個

・ 刻みねぎ 適量

★ だし汁 240ml

★ 薄口しょう油 小さじ1強

★ みりん 小さじ1強

＜作り方＞

① 牛こま肉は大きければ、一口大に切る。

②  鍋にたっぷりの水(分量外)と料理酒(大さじ１)を入れ、沸騰させる。

牛こま肉を入れて混ぜ、サッと茹で、ザルにあげる。

③ 鍋に★と玉ねぎを入れて火にかけ、沸騰したら湯通しした牛肉を入れ、

④ もう一度沸騰させる。

⑤ 沸騰したら、アクをすくい、火を弱めて少し煮る。

⑥ 器に盛り、ねぎを乗せる。

肉吸い

＜栄養成分（1人分）＞

エネルギー 56kcal

たんぱく質 4.5g

脂質 2.2g

炭水化物 4.5g

塩分 0.6g

肉吸いは、1980年代、吉本新喜劇の役者

が二日酔いでうどん店”千とせ屋”を訪れ、

「肉うどんのうどん抜きで」と注文したのが

始まりの大阪名物です。

牛肉のうま味がだしに染み込んだ角がなく

優しい味わいで、これから寒くなる季節に

ピッタリの料理です。
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