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材料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん

】 

鶏肉
とりにく

 １５０ｇ   砂糖
さ と う

 大
おお

さじ２   

ウインナー（小） １５個
こ

 濃口
こいくち

醤油
しょうゆ

 大
おお

さじ３   

厚揚
あ つ あ

げ １５０ｇ  酒
さけ

 大
おお

さじ１   

うずら卵
たまご

（ゆで） １０個
こ

 けずりぶし   適量
てきりょう

 

大根
だいこん

 １/３本
ぽん

   

じゃがいも ２個
こ

   

こんにゃく １枚
まい

   

人参
にんじん

 中２/３本
ほん

   

昆布
こ ん ぶ

（角切
か く ぎ

り） １0ｇ   

 

～作
つく

り方
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、じゃがいも、人参
にんじん

は角
かく

切
ぎ

りにしておく。 

③ 厚
あつ

揚
あ

げは熱湯
ねっとう

をかけ油
あぶら

抜
ぬ

きし、食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

っておく。 

④ 大根
だいこん

は太
ふと

めのいちょう切
ぎ

り、こんにゃくは食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

り下
した

茹
ゆ

でしておく。 

⑤ 鍋
なべ

にけずりぶしと Aを煮立
に た

て、鶏肉
とりにく

、人参
にんじん

、じゃがいも、大根
だいこん

、厚揚
あ つ あ

げ、こんにゃく、

うずら卵
たまご

、昆布
こ ん ぶ

、ウインナーの順
じゅん

に入
い

れる。 

⑥ 具材
ぐ ざ い

に火
ひ

が通
とお

ったら、味
あじ

を調
ととの

えて、火
ひ

を止
と

めて味
あじ

を含
ふく

ませる。 

 

具材
ぐ ざ い

は、竹輪
ち く わ

、がんもどきなど、好
この

みのものを入
い

れると 

良
よ

いでしょう。 

切
き

り方
かた

は、食
た

べやすい大
おお

きさにアレンジしてください。 

Ａ 


