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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

（小間
こ ま

切
ぎ

れ） １００ｇ 青
あお

ねぎ ２０ｇ 

いか（冷凍
れいとう

） ５０ｇ サラダ油
あぶら

 小
こ

さじ１ 

かまぼこ ５０ｇ おろし生姜
しょうが

 ５ｇ 

うずら卵
たまご

（水
みず

煮
に

） １０個
こ

 淡口
うすくち

醤油
しょうゆ

 大
おお

さじ２ 

春雨
はるさめ

 ５０ｇ 酒
さけ

 小
こ

さじ１ 

干
ほ

ししいたけ ３ｇ 塩
しお

 少 々
しょうしょう

 

キャベツ １５０ｇ こしょう 少 々
しょうしょう

 

人参
にんじん

 中
ちゅう

１／３本
ぽん

 とりがらスープ ６００ｍｌ 

玉
たま

ねぎ 中
ちゅう

１個
こ

   

～ 作り方
つく か た

 ～ 

① とりがらスープを作
つく

っておく。 

② いかは流水
りゅうすい

解凍
かいとう

し、食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

っておく。 

③ 春雨
はるさめ

、干
ほ

ししいたけは水
みず

で戻
もど

しておく。 

④ かまぼこ、人参
にんじん

はいちょう切
ぎ

り、キャベツは色紙
し きし

切
ぎ

り、玉
たま

ねぎはスライス、青
あお

ねぎは小口
こ ぐち

切
ぎ

りに

しておく。 

⑤ 鍋
なべ

にサラダ油
            あぶら

を熱
ねっ

し、おろし生姜
しょうが

と豚肉
ぶたにく

を火
ひ

が通
とお

るまで炒める
いた

。 

⑥ いかを入
い

れ、火
 ひ

が通ったら
とお

、人参
にんじん

、玉
たま

ねぎ、キャベツ、干
ほ

ししいたけ、かまぼこを入
い

れ炒
いた

める。 

⑦ とりがらスープ、春雨
はるさめ

、うずら卵
たまご

（水
みず

煮
に

）を入
い

れる。 

⑧ 調味料
ちょうみりょう

Aを入
い

れ、味
あじ

を整
ととの

え、青
あお

ねぎを入
い

れて仕上
し あ

げる。 

 
タイピーエンは熊本県

くまもとけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

として親
した

しまれています。 
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