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● 1kg Chicken / 鶏肉
と りに く

（もも肉
にく

） 1kg 

(it can be boneless thighs or different parts of chicken with bones but since we're 

in Japan let's use what's available and it's boneless chicken thighs) 

文章
ぶんしょう

：タケヤマ グレースさん（フィリピン） 

My Father's Adobo Recipe For four servings 

私
わたし

のお父
と う

さんの味
あ じ

 アドボ レシピ（４人分
にんぶん

） 

Ingredients: 

● 1 cup of soy sauce / しょうゆ １カップ 

● 1+1/4 cup vinegar / 酢
す

 1 と 1/4カップ 

● 8 cloves garlic (or more)  / にんにく 8かけら 

● 1/2 cup water / 水
みず

 1/2カップ 

● 2 Tbsp black peppercorn / こしょう 大
おお

さじ 2 

● 1/4 cup of brown sugar / 黒砂糖
く ろ ざ と う

 1/4カップ 

● 2 Tbsp olive oil / オリーブオイル 大
おお

さじ 2 

材料
ざいりょう

 

わたし 
おし 
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This is my father's Adobo recipe. There's a lot of versions of 

this dish and Filipinos have different ways of cooking them 

depending on the region they live in I suppose. But  because 

of it's practicality and simple ingredients and of course it's 

flavor, It is the most popular dish in Philippines. 

これは私
わたし

の父
ちち

のアドボのレシピです。このアドボ料理
りょうり

には様々
さまざま

なバージョンが

あり，フィリピン人
じん

は住
す

んでいる地域
ち い き

によって異
こと

なる調理法
ちょうりほう

をします。シンプルな

材料
ざいりょう

で簡単
かんたん

に作
つく

れるので，フィリピンで一番
いちばん

人気
に ん き

のある料理
りょうり

なのですよ。 

1. Cut chicken pieces into equal sizes then put it in a pan 

鶏肉
と りに く

を，ほどよい大
おお

きさに切
き

ります。そして，フライパンに入
い

れます。 

2. Smash garlic cloves and put it in the pan and add the peppercorns. 

にんにくは潰
つぶ

してフライパンに入
い

れます。こしょうも入
い

れます。 

3. Add the soy sauce and the vinegar  

しょうゆと酢
す

を入
い

れます。 

4. Cover and turn on high heat until it boils then cook for 8 minutes turning the 

chicken pieces once to ensure it's all immersed in sauce. 

ふたをして，火
ひ

をつけ強火
つ よ び

で 8分
ぷん

ほど煮
に

ます。それから，もう片面
かためん

をひっくり返
かえ

して煮
に

て，火
ひ

を切
き

って置
お

い

ておきます。全体
ぜんたい

がソースに浸
つ

かるようにしてください。 

5. Turn off the heat and set aside. Then on a separate pan, fry the chicken pieces skin 

side down in olive oil on low to medium heat until it browns then set it aside on a dish. 

（火
か

を切
き

り，置
お

いておきます。）別
べつ

のフライパンで弱火
よ わ び

から中火
ちゅうび

で鶏肉
と りに く

の皮側
かわがわ

をオリーブオイルで良
よ

い焦
こ

げ色
いろ

になるまで焼
や

き，お皿
さら

に盛
も

ります。 

6. Add 1/2 cup water and 1/4 cup of brown sugar to the remaining sauce then simmer 

on medium heat until sugar dissolves and sauce thickens a little. 

水
みず

1/2 カップ，黒砂糖
く ろ ざ と う

1/4 カップを残
のこ

ったソースに加
くわ

えます。砂糖
さ と う

がなくなり，ソースが少
すこ

し固
かた

まるまで

中火
ちゅうび

でぐつぐつ煮
に

ます。 

7. Turn off the heat and then put the fried chicken pieces into the pan and mix it with 

the sauce. 

火
ひ

を止
と

め、5の鶏肉
と りに く

をそのフライパンへ入
い

れて，ソースとからませます。 

8. Let it rest to room temperature  before serving it with hot rice. 

温
あたた

かいご飯
はん

に添
そ

えるまで常温
じょうおん

で休
やす

ませまていただきます。 

Procedure: 作
つ く

り方
かた

 


