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キャベツのもやし巻き 
【材 料】 

キャベツ    ３枚     ≪調味料Ａ≫  薄口しょうゆ   大さじ１ 

もやし     １/２袋            酢        小さじ２ 

ハム      ２枚             砂糖       小さじ１ 

しょうが    ひとかけ           ゴマ油      小さじ１ 

塩・コショウ 
 

【作り方】 
① キャベツはポリ袋に入れレンジで３分加熱する。 

② もやしに塩、コショウをふり、ラップをかけてレンジで１分３０秒加熱する。 

③ ハムとしょうがを千切りにする。 

④ ①のキャベツに②と③を等分にのせて巻き、汁気をしぼる。 

⑤ 調味料Ａを混ぜ合わせる。 

⑥ ④を一口大に切り、⑤をかける。 

できあがり！！ 

みぞれ汁 

【材 料】 

大根    ２００ｇ          油揚げ      １枚 

だし汁   ３カップ          薄口しょうゆ   少々 

酒     大さじ２          塩        小さじ１/２強 

 

 
 

 

【作り方】 
① 油揚げは熱湯をかけ、油抜きをしたら、縦半分に切り細切りにする。 

② 大根は皮をむき、すりおろす。 

③ 鍋にだし汁と①の油揚げを入れ煮たてた後、塩と酒を加え、≪Ａ≫の水溶き片栗粉を 

加える。 

④ ③が煮立ったら、②の大根おろしを加え、薄口しょうゆで味を調える。 

 

できあがり！！ 

≪Ａ≫  片栗粉  大さじ１    水   大さじ１ 


