
だぶ汁
じる

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

材 料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん

】 

鶏肉
とりにく

 １００ｇ 淡口
うすくち

醤油
しょうゆ

 大
おお

さじ１ 

厚揚
あ つ あ

げ ８０ｇ 砂糖
さ と う

 小
こ

さじ１ 

さといも ８０ｇ 塩
しお

 少 々
しょうしょう

 

人参
にんじん

 中
ちゅう

１／４本
ぽん

 酒
さけ

 少 々
しょうしょう

 

こんにゃく ５０ｇ おろししょうが 少 々
しょうしょう

 

ごぼう ５０ｇ でんぷん 大
おお

さじ１ 

れんこん ３０ｇ けずりぶし 適 量
てきりょう

 

青
あお

ねぎ ２０ｇ 水
みず

 ９００ｍｌ 

干
ほ

ししいたけ ３ｇ   

～作
つく

り方
かた

～ 

① けずりぶしでだしをとっておく。 

② 鶏肉
とりにく

は一口
ひとくち

大
だい

に切
き

っておく。 

③ 厚
あつ

揚
あ

げは食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

り、さっと熱湯
ねっとう

をかけ 油
あぶら

を抜
ぬ

いておく。 

④ さといもは一口
ひとくち

大
だい

、人参
にんじん

はいちょう切
ぎ

り、青
あお

ねぎは小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りにしておく。 

⑤ ごぼうは輪
わ

切
ぎ

り、れんこんはいちょう切
ぎ

りにし、それぞれ水
みず

につけてあくを抜
ぬ

き、 

水
みず

をきっておく。 

⑥ こんにゃくは食
た

べやすい大
おお

きさの角
かく

切
ぎ

りにし、さっと茹
ゆ

でておく。 

⑦ 干
ほ

ししいたけは水
みず

で戻
もど

しておく。 

⑧ 鍋
なべ

にだしを入
い

れ熱
ねっ

し、鶏肉
とりにく

を火
ひ

が通
とお

るまで煮
に

る。 

⑨ 人参
にんじん

、ごぼう、れんこん、つきこんにゃく、干
ほ

ししいたけ、さといも、厚
あつ

揚
あ

げの 順
じゅん

に 

入
い

れ、さらに煮
に

る。 

⑩ 調味料
ちょうみりょう

A、同 量
どうりょう

の水
みず

（分量外
ぶんりょうがい

）でといたでんぷんを入
い

れ、味
あじ

を 調
ととの

えて仕上
し あ

げる。 

A 

だぶ汁
じる

は、佐賀県
さ が け ん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

で、鶏肉
とりにく

と季節
き せ つ

の野菜
や さ い

、 

たくさんの水
みず

を入
い

れて「ざぶざぶ」仕上げる
し あ   

料理
りょうり

です。 

具材
ぐ ざ い

の大
おお

きさをそろえて切
き

ると良
よ

いでしょう。 


