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材 料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん

】 

すいとん １００g みそ 大
おお

さじ３ 

豚肉
ぶたにく

 ８０ｇ けずりぶし 適 量
てきりょう

 

さといも １００ｇ 水
みず

 ７００ｍｌ 

大根
だいこん

 １００ｇ   

人参
にんじん

 中
ちゅう

１／４本
ぽん

   

青
あお

ねぎ ２０ｇ   

干
ほ

ししいたけ（スライス） ３ｇ   

～ 作り方
つ く  か た

 ～ 

① けずりぶしでだしをとっておく。 

② 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。 

③ 干
ほ

ししいたけ（スライス）は水
みず

で戻
もど

しておく。 

④ さといもは乱切
ら ん ぎ

り、大根
だいこん

、人参
にんじん

は５㎜幅
はば

のいちょう切
ぎ

り、青
あお

ねぎは小口
こ  ぐち

切り
 ぎ

に 

しておく。 

⑤ 鍋
なべ

にだしを入
い

れ、豚肉
ぶたにく

を火
ひ

が通
とお

るまで煮
に

る。 

⑥ さといも、大根
だいこん

、人参
にんじん

、干
ほ

ししいたけ、すいとんを入
い

れる。 

⑦ みそを加
くわ

え、最後
さ い ご

に青
あお

ねぎを入
い

れ仕上
し あ

げる。 

 

 大分県
おおいたけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

だんご汁
じる

は、小麦粉
こ む ぎ こ

をこねて帯 状
おびじょう

に手
て

で

伸
の

ばしただんごを、季節
き せ つ

の野菜
や さ い

とともに味噌
み そ

仕立
じ た

てで作
つく

る

料理
りょうり

です。 体
からだ

の 温
あたた

まるボリュームのある汁物
しるもの

です。 

給 食
きゅうしょく

では、だんごの代
か

わりにすいとんを入
い

れています。 


