
大
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 平
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 汁
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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

 ８０ｇ 淡口
うすくち

しょうゆ 大
おお

さじ１と１／２ 

高野豆腐
こ う や ど う ふ

（乾燥
かんそう

） １０ｇ 酒
さけ

 小
こ

さじ１／３ 

油揚
あぶらあ

げ １５ｇ 片栗
かたくり

粉
こ

 大
おお

さじ２ 

さといも ８０ｇ けずりぶし 適 量
てきりょう

 

人参
にんじん

       中
ちゅう

１／４本
ぽん

 水
みず

 ７００ｍｌ 

こんにゃく ５０ｇ   

ごぼう ５０ｇ   

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 高野豆腐
こ う や ど う ふ

は水
みず

で戻
もど

し、水気
み ず け

をしぼり１㎝角
かく

に切
き

っておく。 

③ 油
あぶら

揚
あ

げは短冊
たんざく

切
ぎ

りにし、湯
ゆ

をかけ 油
あぶら

抜
ぬ

きしておく。 

④ さといもはひと口大
くちだい

の乱切
ら ん ぎ

り、人参
にんじん

はいちょう切
ぎ

りまたは乱切
ら ん ぎ

り、青
あお

ねぎは小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りにしておく。 

⑤ こんにゃくはひと口大
くちだい

の角切
か く ぎ

りにし、下
した

茹
ゆ

でしておく。 

⑥ ごぼうは輪切
わ ぎ

りにして水
みず

にさらし、あくを抜
ぬ

いておく。 

⑦ 鍋
なべ

にだしを入
い

れ、鶏肉
とりにく

を火
ひ

が通
とお

るまで煮
に

る。 

⑧ 人参
にんじん

、こんにゃく、ごぼうを入
い

れ煮
に

る。 

⑨ さといも、油揚
あぶらあ

げ、高野豆腐
こ う や ど う ふ

を入
い

れる。 

⑩ 調味料
ちょうみりょう

A 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。 

⑪ 味
あじ

を 調
ととの

え、青
あお

ねぎを入
い

れて仕上
し あ

げる。 

A 

山口県
やまぐちけん

でお祝
いわ

いの席
せき

で食
た

べられる郷土
きょうど

料理
りょうり

です。煮物
に も の

に近
ちか

い汁物
しるもの

料理
りょうり

です。 


