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	① タケノコ・椎茸・ネギ・ショウガはみじん切り。キュウリは細切り。調味料を合わせておく。
	② フライパンにサラダ油を熱し、ショウガ・ネギを炒め、香りがしてきたら大豆ミートミンチを加えて更に炒める。大豆ミートに焼き目がついたら、タケノコ・椎茸を加え、更に炒める。全体に火が通ったら、調味料を加えて5～6分煮る。火を止めてから水溶き片栗粉を回し入れ、かき混ぜながら弱火にして、とろみがつけば出来上がり。
	③ 麺をゆで、流水で軽く洗った後、お皿に盛り、ごま油を絡める。
	④ ③の上に②をかけキュウリの細切りをのせる。
	B  薄切りを戻し、回鍋肉　ホイコーローを作りました
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