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材料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん

】 

こんにゃく １/２枚
まい

 味噌
み そ

 適量
てきりょう

 

しいたけ １枚
まい

 濃口
こいくち

醤油
しょうゆ

 小
こ

さじ１ 

白
しろ

ねぎ １/３本
ぽん

 けずり節
ぶし

 適量
てきりょう

 

竹輪
ち く わ

 ２本
ほん

 水
みず

 適量
てきりょう

 

豆腐
と う ふ

 １/２丁
ちょう

   

油揚
あぶらあ

げ １/２枚
まい

   

里芋
さといも

 ３個
こ

   

人参
にんじん

 中
ちゅう

１/２本
ぽん

   

～作
つく

り方
かた

～ 

① けずり節
ぶし

でだしをとっておく。 

② 白
しろ

ねぎは小口
こ ぐ ち

切
ぎ

り、人参
にんじん

はいちょう切
ぎ

り、しいたけは細
ほそ

切
ぎ

り、 

竹輪
ち く わ

は輪切
わ ぎ

り、豆腐
と う ふ

はさいの目切
め ぎ

りにしておく。 

③ こんにゃくは食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

り、さっと茹
ゆ

でておく。 

④ 油
あぶら

揚
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。 

⑤ 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、さっと茹
ゆ

でるか、塩
しお

もみをし、 

ぬめりをとっておく。 

⑥ 鍋
なべ

でだしを煮立
に た

たせ、人参
にんじん

、里芋
さといも

、しいたけの順
じゅん

に入
い

れ、火
ひ

が通
とお

ったら、 

こんにゃく、竹輪
ち く わ

、豆腐
と う ふ

、油揚
あぶらあ

げ、濃口
こいくち

醤油
しょうゆ

を加
くわ

える。 

⑦ 最後
さ い ご

に味噌
み そ

を入
い

れてよく溶
と

かし、白
しろ

ねぎを加
くわ

えて仕上
し あ

げる。 

 

 
こしね汁

じる

は、群馬県
ぐんまけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

です。群馬県
ぐんまけん

特産
とくさん

の「こんにゃく」 

「しいたけ」「ねぎ」の頭文字
かしらもじ

をとってこの名前
な ま え

がつけられました。 

具
ぐ

だくさんで栄養
えいよう

満点
まんてん

の汁物
しるもの

です。 


