
ご飯が進む！鶏肉の酒粕焼き

２ 

・鶏もも肉 1 枚  

・酒粕 大さじ 2  

・みりん 大さじ 1  

・しょうゆ 小さじ 1  

・砂糖 少々

① 酒粕・みりん・しょうゆ・砂糖を混ぜて漬けだれを作る  

② 鶏肉にたれをぬり、冷蔵庫で 30 分〜1 時間ほど置く  

③ フライパンまたはグリルで中まで火が通るように焼く 

④ 焦げやすいので、火加減に注意しながら焼く  

※酒粕は少しのばして使うとぬりやすくなります 

息子が学生の頃、野球の試合があった日の夕食によく作りました。 

 香りが良く、ご飯がよく進むので、みんなで試合のことを話しながら、た

くさん食べました。子ども達との楽しい思い出の味です。

✔ 

 宍粟  花子

はなちゃん

山崎 中広瀬 133-6 

60   090‐××××-×××× 

簡単に記載してください。 

出来上がりの写真があれば、

ぜひご提出ください。 

公表は「●●町」まで 

「●歳代」でも OK

（例：60 歳代） 日中連絡が取りやすい電話番号を記入してください。 


