
舞
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茸
た け

の卵
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材料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん

】 

舞
まい

茸
たけ

 １/２房
ふさ

 薄口
うすくち

醤油
しょうゆ

 大
おお

さじ２ 

鶏卵
けいらん

 ２個
こ

  塩
しお

 少 々
しょうしょう

 

鶏肉
とりにく

 １５０ｇ  酒
さけ

 小
こ

さじ１ 

玉
たま

ねぎ 大
だい

１/２個
こ

 こしょう 少 々
しょうしょう

 

チンゲンサイ １００ｇ 片栗
かたくり

粉
こ

 小
こ

さじ１ 

人参
にんじん

 中
ちゅう

１/３本
ぽん

 けずりぶし 適量
てきりょう

 

   水
みず

 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 鶏肉
とりにく

、チンゲンサイは食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

っておく。 

③ 玉
たま

ねぎはスライス、人参
にんじん

は千切
せ ん ぎ

りにしておく。 

④ 舞
まい

茸
たけ

は石突
い し づ

きを切
き

り落
お

とし、小房
こ ふ さ

に分
わ

けておく。 

⑤ 鍋
なべ

にだし汁
じる

を煮立
に た

たせ、鶏肉
とりにく

、玉
たま

ねぎ、人参
にんじん

、舞
まい

茸
たけ

、チンゲンサイの順
じゅん

に入
い

れ煮
に

る。 

⑥ 食材
しょくざい

に火
ひ

が通
とお

ったら、調味料
ちょうみりょう

Ａを加
くわ

え、味
あじ

を調
ととの

える。 

⑦ 水溶
み ず と

き片栗
かたくり

粉
こ

を入
い

れ、溶
と

き卵
たまご

を回
まわ

し入
い

れて仕上
し あ

げる。 

 

舞
まい

茸
たけ

は９月
がつ

～１０月
がつ

が旬
しゅん

のきのこの仲間
な か ま

で、ひらひらとした

かたちが特徴
とくちょう

です。 

舞
まい

茸
たけ

の香
かお

りとうま味
み

を感
かん

じられる卵
たまご

スープです。 

Ａ 


