
さつま汁
じる

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん

】 

さつまいも １本
ほん

 豚肉
ぶたにく

 １５０ｇ 

豆腐
と う ふ

 １／２丁
ちょう

 油
あぶら

揚
あ

げ １枚
まい

 

もやし ５０ｇ 人参
にんじん

 １／３本
ほん

 

青
あお

ねぎ ２本
ほん

 みそ ７０ｇ 

けずり節
ぶし

 適量
てきりょう

   

 

～作
つく

り方
かた

～ 

①けずり節
ぶし

でだしをとっておく。 

②さつまいもは乱
らん

切
ぎ

りにし、水
みず

にさらしアクを抜
ぬ

いておく。人
にん

参
じん

はいちょう切
ぎ

り、青
あお

ねぎ

は小
こ

口
ぐち

切
ぎ

り、もやしは水
みず

でよく洗
あら

っておく。 

③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。 

④豆腐
と う ふ

はサイの目
め

に切
き

っておく。油
あぶら

揚
あ

げは短
たん

冊
ざく

切
ぎ

りにし、熱
ねっ

湯
とう

をかけ油
あぶら

抜
ぬ

きをしておく。 

⑤鍋
なべ

でだし汁
じる

を煮立
に た

たせ、豚肉
ぶたにく

、さつまいも、人参
にんじん

、油
あぶら

揚
あ

げを入
い

れ火
ひ

が通
とお

ったら豆腐
と う ふ

、も

やしを加
くわ

える。 

⑥材料
ざいりょう

に火
ひ

が通
とお

ったら、みそを加
くわ

え、よく溶
と

かし、青
あお

ねぎを入
い

れ沸騰前
ふっとうまえ

に火
ひ

を止
と

める。 

 

秋
あき

が旬
しゅん

のさつまいもを使
つか

った具
ぐ

だくさんのみそ汁
しる

です。 

ほかほか体
からだ

が温
あたた

まりますよ！ 


