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材料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

） 

・豚
ぶた

肉
にく

         ５０ｇ 

・大根
だいこん

     ５センチ 

・にんじん １/４本
ほん

 

・干
ほ

ししいたけ ２枚
まい

（戻
もど

す） 

・うすあげ １/２枚
まい

 

・なめこ  １/３袋
ふくろ

 

・白菜
はくさい

   １００ｇ 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

 

①  大根
だいこん

、にんじんはいちょう切
ぎ

り、干
ほ

ししいたけとうすあげ、白菜
はくさい

はたんざく切
ぎ

り、ねぎは小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りに

しておく。 

 

②  かつお節
ぶし

でだしをとっておく。 

 

③  だしをわかした中
なか

に豚
ぶた

肉
にく

を入
い

れて、アクをとり、大根
だいこん

とにんじんと干
ほ

ししいたけを入
い

れて煮
に

る。 

 

④  次
つぎ

に油抜
あぶらぬ

きしたうすあげとなめこと白菜
はくさい

を入
い

れて一度
い ち ど

煮
に

たたせ、豆乳
とうにゅう

とねぎとみそを入
い

れて火
ひ

を弱
よわ

めて沸騰
ふっとう

させないようにして仕上
し あ

げる。 

 

豆乳
と う に ゅ う

スープ 

・豆乳
とうにゅう

は、強
つよ

く沸騰
ふっとう

させるとたんぱく質
しつ

が固
かた

まって分離
ぶ ん り

してしいます。

豆乳
とうにゅう

を入
い

れたら、火
ひ

を弱
よわ

めにしてぐらぐらと煮立
に た

たせないようにしま

しょう。 

・最後
さ い ご

に豆乳
とうにゅう

を加
くわ

えるので、具
ぐ

を煮
に

るだし汁
じる

は少
すく

なめにします。 

・かつお節
ぶし

 １０ｇ 

・豆乳
とうにゅう

（無調整
むちょうせい

） １２０ｍｌ 

・みそ    大
おお

さじ２ 

・ねぎ   ５㎝ 

汁物 


