
 

       なすと揚げのコロコロマーボー 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

① 材料を用意す
る。 

 

消費量日本一の厚揚げを使って、福井ならでは
の麻婆に仕上げています。 

③人参・玉ねぎみじ
ん切り、ねぎ小口切
り、なすコロコロ、に
んにく・生姜をすり
おろす。 

④フライパンに油を
ひき、弱火でにんに
く・生姜・豆板醤を
炒める。香りが出た
ら 豚 ミ ン チ に 塩
少々・酒をふって炒
める。 

⑤豚ミンチに火が通
ったら、人参・玉ね
ぎを炒める。 

⑥なすをさっと炒
めたら、合わせた調
味料と水を入れ、材
料に火を通す。 

⑦揚げを入れ、弱火
で 5 分煮る。 
ねぎを入れ、軽く火
を通す。 

⑧最後にごま油を
入れ、水溶き片栗粉
でとろみを付けて
完成。 

   

    

＜4 人分＞ 
豚ミンチ・150ｇ  鶏ガラスープ・・小さじ 1 
酒・・小さじ 1    味噌・・・大さじ 1 
塩・・少々       甜麵醬・・小さじ 2 
油・・小さじ 1  豆板醤・・小さじ 1/4～ 
生姜・・1 かけ  醤油・・大さじ 1・1/2 
にんにく・1 かけ オイスターソース・小さじ 2 
厚揚げ・1 枚   砂糖・・・小さじ 2 
なす・・2 本     水・・・1 カップ 
人参・・1/3 本  片栗粉・・小さじ 2 
たまねぎ・1/2 個 ごま油・・小さじ/2 
ねぎ・・1/2 本   

②厚揚げをさっと湯
がいて油抜きをす
る。ザルにあげて水
気を切り、厚みを半
分にしてサイコロ状
に切る。 
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