
１、　鍋にスープを入れ、牛ほほ肉と木の子を加えて中火で煮込みます。

２、　スープが沸騰したら弱火にし、お好みの茹で加減になったら 九条葱を
　　 加えて完成です。
　　 お好みで唐辛子オイルやお酢を入れてお召し上がりください。

1、　鍋でラーメンを2分茹で、ザルにあげ流水でしめてください。
2、　しめた麺を鍋に入れ、再沸騰したら完成です。

牛ほほ肉と木の子の旨辛痺れ鍋
~お手引き~

＜〆のラーメン＞

セット内容

①牛ほほ肉
⑤〆のラーメン

④旨辛痺れスープ②木の子
⑥唐辛子オイル

③九条葱
⑦お酢

※お子様や刺激に敏感な方は食べられません。くれぐれもご注意ください。

おうちで焼肉ホルモン稲田


