
ＰＲポイント
甘辛いタレとジューシーな豚肉に玉子のコラボ

レーションで誰もが納得の丼です。「三位一体」の
ガッツリ飯です。

郡山駐屯地丼献立

作り方
１ 豚バラあぶり焼きを１ｃｍ幅にスライス
する。

２ 目玉焼きを作る。

３ ご飯を盛り、豚ばらあぶり焼きをのせる。

４ Ⓐを火にかけてタレを作っておいて豚バラ
あぶり焼きの上からかける。

５ 目玉焼きをのせ白炒りゴマ、分葱をのせれ
ば完成です。

お好みで紅しょうがを添えてお召し上がり下さい。

「焼豚玉子飯」

栄養ポイント
肉厚な豚バラ肉にタレをかけて玉子と一緒に

食べると疲労回復栄養満点です。

材料 １人分（自衛隊員の分量です）

ご飯 １３０ｇ Ⓐ【タレ】

豚バラあぶり焼き ６０ｇ 醤油 １０ｇ

鶏卵 １個 みりん ５ｇ

分葱 ５ｇ 調理酒 ５ｇ

白炒りゴマ ０.５ｇ だしの素 ３ｇ

紅生姜 １０ｇ 三温糖 １０ｇ

焼豚玉子飯レシピ


