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	宫保鸡丁
	步骤：
	宫保鸡丁
	鶏肉の下ごしらえ：鶏むね肉を1.5cmほどの角切りにし、下味の調味料を加えてよく揉み込み、15〜20
	ピーナッツを炒る：冷たい油にピーナッツを入れ、弱火でゆっくりと炒める。色が変わり、皮に細かいヒビが入
	鶏肉を炒める：鍋を熱してから油を入れ、下味をつけた鶏肉を加えて、色が変わるまでサッと炒めて取り出す。
	香干炒肉
	制作步骤：
	准备食材：猪肉切成细条，用腌料抓匀，腌10~15分钟。香干切成同样粗细的条状。
	香干炒肉
	材料の準備：　豚肉を細切りにし、下味の調味料を加えてよく揉み込み、10〜15分ほど漬けておく。香干
	土豆肉沫
	准备食材：土豆去皮切成小块（约1.5cm见方），可以用清水浸泡10分钟，去除多余淀粉，防止炒糊。猪肉
	土豆肉沫

