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アピール

アピール

作 り 方

パスタの定番ミートソースに、みそを加えた事で、幅広い年齢層に受け入れられる味にしました。豚なんこつのコリコリ感と長ねぎの香
りとシャキシャキ感。長ねぎスライスをミートソースの上にたっぷり盛り付ける事で立体感を出して、ミニトマトを周りに飾る事で見た
目も良くしました。タバスコを能代ラー油にかえても良いと思います。

当所で募集した「自慢の豚なんこつ料理」のレシピが、県内外から56点の応募があり、書類審査を通った6名による二次審査会を2月9日に開催。
斉藤吉和さんの「和風ミートソース（能代仕立て）能代ラー油添」が見事最優秀賞に輝きました。以下レシピを紹介します。

❶フライパンに豚なんこつを入れオリーブオイルで炒める。
❷赤ワインを入れアルコールを飛ばす。
❸長ねぎを加えて炒め、基本のミートソース、秋田みそを入れ4、5分
煮る。

❹パスタは好みの固さにゆでる。
❺鍋にオリーブオイル、ニンニク、長ねぎを入れ炒めて香りを出す。
❻桧山茶とゆでたパスタを合わせ盛り付ける
❼パスタの上に❷のミートソースをかけ、飾り用の長ねぎ、みょうが、
半分に切ったミニトマトを飾る。

❶フライパンにオリーブオイルを少々入れ、みじん切りにした豚なんこ
つを強火で炒める。

❷残りの材料を全て入れ弱火で焦げないように2、3分炒めて冷ます。

●ミートソース
・豚なんこつ………100g（スライス）
・長ねぎ………………………100g
・基本のミートソース…………250g
・秋田みそ……………………30g
・赤ワイン……………………50cc
・オリーブオイル……………大さじ2

●パスタ………………………120g
・オリーブオイル……………大さじ2
・ニンニクのみじん切り……小さじ2
・長ねぎのみじん切り………大さじ2
・桧山茶………………………小さじ1

●飾り
・長ねぎ……1／2本（スライス）
・みょうが………1個（スライス）
・ミニトマト…………………4個

●能代ラー油
・オリーブオイル………200cc
・豚なんこつ……………100g
・長ねぎのみじん切り…100g
・ニンニクのみじん切り…30g
・一味唐辛子……………小さじ1
・塩………………………小さじ1

〈材料〉（2人前）
和風ミートソース（能代仕立て）

能代ラー油

斉藤　吉和さん応募者
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アピール作 り 方

写真ではあまりわかりませんが、
ライスバンズはきつね色で、表
面がカリカリ。食べてみて驚
いたのは、豚なんこつと能代白
神ネギの相性がバツグン!!能代
産のキャベツも甘くてサイコー
です。バンズは自家製あきた
こまちで、粘りがあるお米なの
で、バンズ作りには最適。豚な
んこつのコリコリ感を生かす為、
あえて“炒め”で調理しました。
他にもパンや米粉バンズで試
したのですが、やっぱりご飯が
一番合うと感じました。

❶ご飯を型作り、あたため
たフライパンで焼く。（弱
火でじっくり）

❷豚なんこつとネギをフラ
イパンで炒める。
❸塩だれ（塩・すりおろし
にんにく・砂糖・いり胡
麻・胡麻油・レモン汁）を
からめ味付け。香り付

け程度に醤油小さじ1杯まわし入れる。
❹ライスバンズが少しきつね色になったら、取り出して、少し水分
を飛ばす。
❺バンズにキャベツを敷き、炒めた豚なんこつをのせ、挟める。
　★出来上がり★

●豚なんこつ…100g（細切り）
●長ネギ…1本（ななめ切り）
●キャベツ…1／8個（細かい千切り）
●ご飯…約一膳分
●付け合わせ（ポテト・パセリ）
●調味料（塩・砂糖・醤油・レモン汁）

〈材料〉（3人分）

野呂　誠幸さん応募者
豚なんこ

つライス
バーガー

※バンズはくずれやすくならない為に、片栗粉の“のり”で工夫します。



工藤　千幸さん応募者
豚なんこつ

福巻ロール

工藤　孝雄さん応募者

豚なん玉
子焼き

アピール作 り 方

❶トマトとレタスをカットします。ネギ
はみじん切りにします。
❷フライパンに能代ネギと豚なんこつ
のミンチを入れて炒め、火を通った
ら、ケチャップ、カレー粉、ウスターソ
ース、こしょう、しょう油で味を付け
る。（水分がぬけるまで）ネギライ
スも作る。
❸お皿にネギライスとタコスミート、
レタス、トマト、チーズを順に重ねて
いく。

❹温泉たまごor目玉焼きを乗せて出
来上りです。見た目も華やかで…
ボリューム満点です♥

●豚なんこつ…400g
●ネギ（能代）……2本
●玉ねぎ…………半分

●レタス………1／2個
●トマト………中2個
●卵………………4個
●ごはん…………4杯
●チーズ…………少々

〈材料〉（4人分）

斉藤　　遥さん応募者

能代タコ
ライス

見た目は豚なんこつとネギはどこ
に入ってるの…？と思うけど…♥、
見た目と食べた時のギャップを狙
いました。ごはんにも能代ネギを
使いタコライスのミートには豚な
んこつとネギがた～っぷりで能代
を感じさせる一品にしました。大
人から子供までみんなが食べられ
るように、カレー風味でみんなに
愛される味付けです♥野菜もたく
さん使い女性にも食べやすいです。
屋台や出店でも喜ばれると思いま
す。豚なんこつとネギの食感を楽
しんでみて下さい。

・ウスターソース…大さじ5
・ケチャップ……大さじ2
・しょう油………大さじ2
・カレー粉………小さじ1
・こしょう………少々

アピール作 り 方

❶豚なんこつを1／3ずつに分けて焼く。
❷玉子にきざんだネギ（白）をまぜる。
❸❶の油を利用し玉子焼きの要領で2
～3度に分け、❶を❷でつつんでいく。

❶ネギ（白）をこまかくきざむ。
❷❶に醤油、ショウガを加え、一味唐
がらしを加える。

❶きざんだニンニクとラー油を炒める。
❷❶1とミリンでといた味噌とネギ（
青）を加える。

❶ネギ（白）を千切りにし、熱したオリ
ーブオイルをかけ、ケチャップを和え
て、コショウを加える。

●豚なんこつ…120g
●玉子……………3個
●ネギ……………1本
●ケチャップ…大さじ1
●醤油………大さじ1
●味噌………大さじ1
●ニンニク………1ヶ
●鷹の爪…………1本
●ショウガ…1ヶ（チューブも可）
●コショウ………少々
●一味唐辛子……少々
●ミリン…………少々
●オリーブオイル・ラー油

〈材料〉
「豚なんこつ」といえば、「冷えた
ら微妙」とか「つまみにするのが
当然」ですが、弁当の定番の玉子
焼きにすることで、おかずになり、
つつんだことで冷めるのを遅ら
せて、長い間あたたかくいただけ
ます。その上、玉子にまぜたネ
ギや、ソースのショウガ、ニンニク、
ネギや各種の辛みは保温やカゼ
予防に効果があり、また香りもと
ても良いです。玉子焼きのフワ
フワになんこつのコリコリがイン
パクトをあたえ、切り口からあふ
れる肉汁と玉子のあまさはベス
トマッチかと思います。

アピール作 り 方

❶片栗粉をまぶした焼きねぎ（白
い部分）をおこわの中に入れて細
長くにぎる。

❷❶を豚なんこつで包む。片栗粉
をかるくまぶす。
❸フライパンで焼かたをつける程
度に焼く。

❹オーブンに移し（170℃　20分）
焼き、油分をぬく。

❺❸のフライパンで（油分も残って
いる）緑の部分をいためソースを
作る。しょうがのみじん切り、し
ょう油、酒、みりんで味付け。
❻出来上がった福巻ロールの上に
ソースをのせ、切って皿に盛る。

●豚なんこつ…200g
　（軽くしょう油で味付け）
●ねぎ…1本
　（白い部分…軽くオーブンで焼く）
　（緑の部分…みじん切り）
●おこわ
　（残りごはんやチャーハンなどでも可）
●しょうが…1かけ　みじん切り
●しょう油
●みりん
●お酒

〈材料〉

アピール作 り 方

豚なんこつをおつまみとしてだ
けでなく、豚なんこつ包みおむ
すびにしました。おこわ（しょ
う油味）を包んだ時は、上のソ
ースはしょう油ベースにします。
焼ねぎは食べたときに甘さが
出ます。切り口も白いねぎが
顔を出し、ソースのねぎの緑と
のコントラストがうまく出てい
ます。切って盛り付けて出すと
一見おつまみにも見えるおむ
すびです。
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❶ねぎをみじん切りにする。なんこつも
細かく切る。キムチも切る。

❷油揚げを半分に切り、中をあけておく。
❸❶＋ひきわり納豆をボウルに入れてま
ぜる。
❹スプーンで❸を油揚げに入れ、口をつ
まようじでとめる。
❺オーブントースターで軽く焼く。

油揚を焼くので、香ばしい。
はじめはカリッとして、中の
具がとろっとして、なんこつ
のコリコリがでておいしい
です。中の具があまったら、
オムレツにするとまた違った
味になります。

●豚なんこつ
●油揚げ
●ひきわり納豆
●ねぎ
●白菜キムチ

〈材料〉

高橋　美幸さん応募者
なんこ

つ巾着


