
  

     のりふで  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材 料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん

】 

のり（干
ほ

しのり） ３ｇ   濃口
こいくち

醤油
しょうゆ

 大
おお

さじ１と１／２ 

鶏肉
とりにく

 １００ｇ 片栗
かたくり

粉
こ

 小
こ

さじ２と１／２ 

がんもどき ５０ｇ けずりぶし 適 量
てきりょう

 

玉
たま

ねぎ 大
だい

１／２個
こ

 水
みず

 900ｍｌ 

人参
にんじん

 小
しょう

１／４本
ぽん

   

青
あお

ねぎ ２０ｇ   

～ 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

は食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

っておく。 

③ がんもどきは熱湯
ねっとう

をかけ 油
あぶら

抜
ぬ

きしておく。 

④ 玉
たま

ねぎは５㎜幅
はば

のスライス、人参
にんじん

は千切
せ ん ぎ

り、青
あお

ねぎは小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りにしておく。 

⑤ 鍋
なべ

にだしを熱
ねっ

し、鶏肉
とりにく

に火
ひ

が通
とお

るまで煮
に

る。 

⑥ 玉
たま

ねぎ、人参
にんじん

、がんもどきを入
い

れる。 

⑦ 濃口
こいくち

醤油
しょうゆ

を入
い

れ、水
みず

（分量外
ぶんりょうがい

）で溶
と

いた片栗
かたくり

粉
こ

を入
い

れる。 

⑧ のり（干
ほ

しのり）を入
い

れる。 

⑨ 青
あお

ねぎを入
い

れて仕上
し あ

げる。 

 

 

 

島根県
し ま ね け ん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

「のりふで」は、ハレの日
ひ

に 

食
た

べられる、のりを入
い

れた汁物
しるもの

です。 

のりを箸
はし

で持
も

ち上
あ

げると筆
ふで

のように見
み

えますよ！ 


