《セロリとイカの炒め》
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食材：

イカ　　・・・・・・・・・・・・・・・・２枚

セロリ　・・・・・・・・・・・・・・・・１本

赤唐辛子　　・・・・・・・・・・・・・・４本

豆板醤　・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ１

甜麺醤（八丁味噌でも可）　・・・・・・・小さじ１

酒（あるいは紹興酒）　・・・・・・・・・大さじ１

塩　・・・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ１

砂糖　　・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ１

味の素　・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ１

片粟粉（水で溶いたもの）　・・・・・・・大さじ１
スープ（あるいは水）　・・・・・・・・・大さじ３

しょうがペースト　・・・・・・・・・・・小さじ１

ニンニクペースト　・・・・・・・・・・・小さじ１

作り方：

1． イカは薄皮を取り除き、格子状に包丁目を厚さ２/３まで入れる。

水で洗い、水気を切り、片粟粉をまぶして、沸騰した湯で１０秒ぐらい茹でて、水気を切っておく。

2． セロリは筋を皮むきで取り、斜め切にする。

葉を適当な大きさに切る。これも（１）と同様にさっとボイルする。

3． 半分に切り、種と白い部分を取り除き、セロリと同じ大きさに切る。

4． 赤唐辛子、５等分ぐらいに切る。（種を除く）
5． 赤唐辛子、豆板醤を鍋で弱火で炒め、香りと辛味が出るまで炒める。

6． ボールに片粟粉意外の調味料を小さなボールに入れる。

7． 熱した鍋に油大さじ１を（５）の鍋の中へ（６）を入れ（１）（２）（３）を順々に入れる。
8． 全体に調味料が絡まったら、水溶き片粟粉を入れて出来上がり。

家庭で作るヒント

イカは決してボイルし過ぎないこと。

必ず片粟粉をまぶすこと。
炒め過ぎないこと。
