
 ピリ辛豆乳汁
からとうにゅうじる

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材 料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん

】 

豚肉
ぶ た に く

 １００ｇ 豆板醤
とうばんじゃん

 少々
しょうしょう

 

大根
だ い こ ん

 中
ちゅう

１／４本
ぽ ん

 おろし生姜
し ょ う が

 適量
てきりょう

 

玉
た ま

ねぎ 中
ちゅう

１／２個
こ

 豆乳
とうにゅう

 １００ｇ 

豆腐
と う ふ

 １／２丁
ちょう

 味噌
み そ

 大
お お

さじ３ 

人参
に ん じ ん

 中
ちゅう

１／２本
ぽ ん

 けずりぶし 適量
てきりょう

 

チンゲンサイ １／４株
か ぶ

  水
み ず

 ９００ｍｌ 

～ 作り方
つ く  か た

 ～ 

① 豚肉
ぶたにく

は食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

っておく。 

② けずりぶしでだしをとっておく。 

③ 大根
だいこん

、人参
にんじん

はいちょう切
ぎ

り、玉
たま

ねぎはスライス、チンゲンサイは１ｃｍ幅
はば

に 

切
き

っておく。 

④ 豆腐
と う ふ

は１ｃｍの角
かく

切
ぎ

りにしておく。 

⑤ 鍋
なべ

にだし汁
じる

を煮立
に た

たせ、豚肉
ぶたにく

、玉
たま

ねぎ、人参
にんじん

、大根
だいこん

、チンゲンサイ、豆腐
と う ふ

の 順
じゅん

に

入
い

れる。 

⑥ 食 材
しょくざい

に火
ひ

が通
とお

ったら、豆板醤
とうばんじゃん

、おろし生姜
しょうが

、豆 乳
とうにゅう

を加
くわ

えてさらに煮
に

立
た

てる。 

⑦ 最後
さ い ご

に味噌
み そ

を入
い

れ、味
あじ

を 調
ととの

えて仕
し

上
あ

げる。 

 

豆
とう

板
ばん

醤
じゃん

と 生
しょう

姜
が

が入
はい

った、 体
からだ

が 温
あたた

まる一
ひと

品
しな

です。 

豆
とう

乳
にゅう

を入
い

れることでまろやかな味
あじ

わいになります。 

豆
とう

板
ばん

醤
じゃん

は好
この

みの 量
りょう

で 調
ちょう

整
せい

してください。 


