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～ 作り方
つ く  か た

 ～ 

① けずりぶしでだしをとっておく。 

② 鶏肉
とりにく

、豆腐
と う ふ

は食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

っておく。 

③ 油揚
あぶらあ

げは熱湯
ねっとう

をかけ 油
あぶら

抜
ぬ

きし、短冊
たんざく

切
ぎ

りにしておく。 

④ 里芋
さといも

は皮
かわ

をむき食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

り、さっとゆでるか塩
しお

もみをし、ぬめりを取
と

っておく。 

⑤ ごぼうは笹
ささ

切
ぎ

りにし水
みず

にさらし、あく抜
ぬ

きをしておく。 

⑥ 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、しいたけは細
ほそ

切
ぎ

りにしておく。 

⑦ 鍋
なべ

でだしを煮立たせ
 に た

、鶏肉
とりにく

を入
い

れ、火
ひ

が通
とお

ったら人参
にんじん

、里芋
さといも

、しいたけ、ごぼう、豆腐
と う ふ

、 

油揚
あぶらあ

げの 順
じゅん

に入れ
 い

る。 

⑧ ⑦に火
ひ

が通
とお

ったら、調味料
ちょうみりょう

Ａで味付
あ じ つ

けをする。 

⑨ 一
ひと

煮立
に た

ちしたら水溶
み ず と

き片栗
かたくり

粉
こ

を回
まわ

し入
い

れ、最後
さ い ご

に青
あお

ねぎを加
くわ

える。 

⑩ 器
うつわ

に盛
も

り、その上
うえ

にごはんをのせ仕上
し あ

げる。 

 

 

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２ 

豆腐
と う ふ

 １／２ 丁
ちょう

   みりん 大
おお

さじ１ 

油揚
あぶらあ

げ １／２枚
まい

 酒
さけ

 小
こ

さじ１ 

里芋
さといも

 中
ちゅう

５個
こ

  塩
しお

 少 々
しょうしょう

 

ごぼう １／４本
ぽん

 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

 

青
あお

ねぎ ２本
ほん

   水
みず

 ７００ｍｌ 

しいたけ ２枚
まい

   ごはん 適 量
てきりょう

 

「うずみ」は、江戸
え ど

時代
じ だ い

から続
つづ

く、広島県
ひろしまけん

福山市
ふ く や ま し

の郷土
きょうど

料理
りょうり

です。 

贅沢品
ぜいたくひん

とされた 魚
さかな

や肉
にく

などの具材
ぐ ざ い

を、ごはんにうずめて（隠
かく

して）

食
た

べたのが始
はじ

まりと言
い

われています。 

Ａ 


