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材料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん

】 

豚肉
ぶたにく

 １５０ｇ サラダ油
あぶら

 適量
てきりょう

 

じゃがいも 中
ちゅう

２個
こ

  塩
しお

 少 々
しょうしょう

 

玉
たま

ねぎ １個
こ

 こしょう 少 々
しょうしょう

 

大根
だいこん

 １５０ｇ とりがらスープ 適量
てきりょう

 

キャベツ ２枚
まい

   

人参
にんじん

 １／２本
ぽん

   

セロリー ３０ｇ   

    

～作
つく

り方
かた

～ 

① とりがらスープを作
つく

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 じゃがいも、人参
にんじん

は角切
か く ぎ

り、大根
だいこん

はいちょう切
ぎ

り、玉
たま

ねぎは厚
あつ

めのスライスに 

しておく。 

④ キャベツは色紙
し き し

切
ぎ

り、セロリーは葉
は

と筋
すじ

を取
と

り、輪切
わ ぎ

りにしておく。 

⑤ 鍋
なべ

にサラダ油
あぶら

を熱
ねっ

し、豚肉
ぶたにく

を炒
いた

め、火
ひ

が通
とお

ったら、人参
にんじん

、玉
たま

ねぎ、じゃがいも、 

大根
だいこん

の順
じゅん

に入
い

れさらに炒
いた

める。 

⑥ とりがらスープを入
い

れ、野菜
や さ い

が柔
やわ

らかくなるまで煮
に

る。 

⑦ 野菜
や さ い

に火
ひ

が通
とお

ったら、④を入
い

れて煮込
に こ

み、塩
しお

、こしょうで味
あじ

をつけ、仕上
し あ

げる。 

 

 

 

 

 

ポトフは、フランスの家庭
か て い

料理
りょうり

のひとつです。 

寒
さむ

くなってきた季節
き せ つ

には、ほっこり体
からだ

が温
あたた

まる煮物
に も の

が 

おすすめです。 

お好
この

みで、ブロッコリーやウインナーを入
い

れても良
よ

いです。 


