
那珂川町地域おこし協力隊 磯野勇さん考案レシピ 
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材料 
（４人分） 

材料名 分量 

猪のスネ肉 

水 

しょう油 

砂糖 

酒 

みりん 

生姜 

ねぎ 

 

【タルタルソース】 

玉子 

玉ねぎ 

マヨネーズ 

塩 

こしょう 

 

＊天ぷら粉 

   ＊ 水 

５００ｇ 

５００ｇ 

大さじ３杯 

大さじ３杯 

大さじ４杯 

大さじ２杯 

１片 

青いところを１本分 

 

 

５個 

１／６個 

５０ｇ 

少々 

少々 

 

５０ｇ 

８０ｇ 

作り方 

① 深めの鍋に水・猪のスネ肉・ねぎ・生姜を入れ１５分～２０分下茹でして

アクを取りザルにあけ鍋をサッと洗っておきます。 

② 洗った鍋に猪のスネ肉・水・調味料を入れて強火で煮ます、沸騰したら中

火にして落としフタ(アルミホイル・クッキングシート等)をして３０分～

４０分煮込みます。煮汁が１／４くらいになったら弱火にして５分くらい

煮込みます。 

③ 煮込んでいる間にタルタルソースと天ぷら粉をつくります。タルタルソー

スは玉子５個を水の状態から茹で沸騰して１０分茹でたら冷水で冷ましま

す。玉ねぎ１／６個をみじん切りにして辛味を取るために水に１０分くら

いさらしてからしっかり水分を切り、茹でた玉子、マヨネーズと混ぜ合わ

せ最後に塩、こしょうを入れます。 

④ 天ぷら粉＝天ぷら粉５０ｇと水８０ｇを混ぜ合わせておきます。 

⑤ ③のお肉の余熱を取り、天ぷら粉につけて１８０℃の油で揚げ、キツネ色

になったら取り出します。 

⑥ お皿に猪天を盛りタルタルソースを添えて出来上がりです。 


