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お隣
となり

の国
くに

「韓国
かんこく

」の肉
にく

料理
りょうり

 

プルコギ（불
ぷ る

고기
こ ぎ

）(/・ω・)/ 

『「プルコギ」は、日本
に ほ ん

のお隣
おとなり

の韓国
かんこく

の料理
りょうり

です。言葉
こ と ば

の響
ひび

きがかわいい名前
な ま え

です

ね。韓国語
かんこくご

で「プル」は「火
ひ

」、「コギ」は「肉
にく

」という意味
い み

です。甘
あま

めのたれに

漬け込
つ  こ

んだ肉
にく

を野菜
や さ い

と一 緒
いっしょに

に鉄板
てっぱん

で焼
や

く料理
りょうり

です。 

焼き肉
や き に く

のタレでお家
  うち

でも簡単
かんたん

！！ 

「プルコギ」の作り方
つく  かた

 
材料（2～3人分） 

牛バラ肉（豚肉でも可）200ｇ 

しいたけ２個・・・スライス 

たまねぎ 1/2 個・・スライス 

にんじん 1/3 本・・千切り 

ピーマン１個・・・千切り 

焼肉のタレ大さじ３ 

コチュジャン小さじ 1 

サラダ油適量 

作り方 

1.お肉は、焼き肉のたれ、コ

チュジャンに漬け込んで

おく。 

2.フライパンで１の肉を炒

め、いちど皿にあける。 

3.野菜を炒め、しんなりした

ら 2の肉を合わせ完成。 

プルコギだけじゃない！！有名
ゆうめい

な韓国
かんこく

料理
りょうり

紹 介
しょうかい

 

チジミ（お好み焼き）     ビビンパ（かんこくのまぜごはん）     スンドゥブ（とうふのなべ） 

チャプチェ（春雨いため）        キムチ（つけもの）      サムゲタン（とり肉のにこみ） 

炒める 
だけ！！ 


