
ＰＲポイント
男性のみならず、肉好きな女性にも大好評！見

た目も華やかで、味も量も大満足なメニューです

用賀駐屯地 丼グルメ

「たっぷりローストビーフ丼」
～一大ムーブメントを起こした人気の一品！～

栄養ポイント
お肉をたっぷりのせて・・・・❤ 時には贅沢にど

うぞ！

材料 １人分（自衛隊員の分量です）

ごはん ２５０ｇ
牛もも肉 １３０ｇ
塩 ２ｇ
胡椒 適量
おろし生にんにく 適量
オリーブオイル ３ｇ
サニーレタス １枚
温泉卵 １個

《ソース》
玉葱（すりおろす） １/４個
醤油 ６ｇ
食酢 ６ｇ
砂糖 ３ｇ
生姜 適量
コチジャン 適量

たっぷりローストビーフ丼レシピ

作り方

１ 牛ブロック肉は常温に戻して、塩胡椒、にん

にくをすりこみ、オリーブ油を熱したフライパ

ンで各面１分半ずつ中火で焼き色をつける。

２ 全面焼けたら火を止め、フタをして１５分置

く。１５分経ったらアルミホイルに包んで、さ

らに３０分放置する。その後、薄くスライスす

る。

４《ソース》玉ねぎをすりおろして６００ｗの

レンジで１分加熱する。★材料を混ぜてソース

を作る。

５ ご飯を盛った丼にサニーレタスとロースト

ビーフを盛り付け、温泉卵をのせてソースをか

けたら完成！


