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■材料（4人分）
かんぴょう
炊き込みご飯の素･･･一袋
米･････････････････2 合
鶏むね肉･･･････････100g
（または鶏ささみ 2本）
にんじん･･･････････50g
三つ葉･････････････適量

■作り方
１．お米を研ぐ。

２．具材を切る
　　鶏肉：１ｃｍの角切り
　　にんじん：いちょう切り

３．炊飯器に研いだお米と水を入れる。
　　※水加減は通常のごはんと同じ。
　　
　　その上に「炊き込みご飯の素」を汁ごと、鶏肉、
　　にんじんを加えて通常のごはんと同じ設定で炊く。
　　※設定は機種により炊飯方法が異なる場合が
　　　ありますので取り扱い説明書を参考にしてください。

４．炊き上がったら三つ葉を加え、さっと混ぜ合わせる。

【使用した商品】
高山俊一郎商店 
栃木県産かんぴょう炊き込みご飯の素（2合用） 100g
※ご購入は下野市観光協会オアシスポッポ館、道の駅しもつけ、
　ファミリーマートワンダーグー下野店、ネットショップから。


