
木
こ

の葉
は

丼
どんぶり

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材 料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん

】 

たまご ４個
こ

 サラダ 油
あぶら

 適 量
てきりょう

 

かまぼこ １／４本
ぽん

 砂糖
さ と う

 大
おお

さじ１ 

油揚
あぶらあ

げ １／２枚
まい

 濃口
こいくち

醤油
しょうゆ

 大
おお

さじ２ 

玉
たま

ねぎ 大
だい

１個
こ

 淡口
うすくち

醤油
しょうゆ

 大
おお

さじ１ 

人参
にんじん

 １／２本
ぽん

 みりん 大
おお

さじ１ 

糸
いと

こんにゃく １００ｇ    けずりぶし 適 量
てきりょう

 

えのきたけ ６０ｇ   

青
あお

ねぎ ２本
ほん

 ごはん 適 量
てきりょう

 

～作
つく

り方
かた

～ 

① けずりぶしでだしをとっておく。 

② かまぼこは薄
うす

めの厚
あつ

さに切
き

っておく。 

③ 玉
たま

ねぎはスライス、人
にん

参
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。 

④ 油
あぶら

揚
あ

げはお湯
ゆ

をかけ 油
あぶら

抜
ぬ

きし、短冊
たんざく

切
ぎ

りに、えのきたけは石突
い し づ

きを取
と

り、食
た

べやすい

大
おお

きさに切
き

っておく。 

⑤ 糸
いと

こんにゃくは食
た

べやすい長
なが

さに切
き

り、さっと茹
ゆ

でておく。 

⑥ 鍋
なべ

にサラダ 油
あぶら

を熱
ねっ

し、人参
にんじん

、玉
たま

ねぎ、 油
あぶら

揚
あ

げを加
くわ

え炒
いた

める。 

⑦ ①、調味料
ちょうみりょう

、糸
いと

こんにゃく、かまぼこ、えのきたけを入
い

れ、しばらく煮込
に こ

む。 

⑧ 最後
さ い ご

にたまごを回
まわ

し入
い

れ、青
あお

ねぎを加
くわ

えて仕上
し あ

げる。 

⑨ ⑧をごはんの上
うえ

に盛
も

り付
つ

ける。 

 

 
木
こ

の葉
は

丼
どん

は、かまぼこや青
あお

ねぎをたまごでとじた、関西
かんさい

地方
ち ほ う

発 祥
はっしょう

の 

丼
どんぶり

ものです。 

具材
ぐ ざ い

を、舞
ま

い散
ち

る木
こ

の葉
は

に見立
み た

てていることから、この名前
な ま え

がついたと 

言
い

われています。 


