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だんご汁 

【材 料】 

だんご用粉   １½カップ 

じゃが芋    大１個 

大根      １０ｃｍ 

にんじん    小１本 

ごぼう     １/２本 

長ネギ     １/２本 

しめじ     １/２パック 

油揚げ     １/２枚 

だし汁     ５カップ 

味噌      大さじ３～４ 
 

【作り方】 

① 野菜を切る。 

 

 

 

 

 

 

② ボールにだんご用粉と水３/４カップを入れこねる。耳たぶ位の柔ら 

かさになったら、５００円玉位の大きさに丸めて、少しつぶしたう 

えで、中央をくぼませる。 

③ 鍋にだし汁を入れて火にかけ、沸騰したら①の具材を入れ煮る。 

④ 鍋に入れた具材に火が通り、柔らかくなったら、②の団子を入れる。 

⑤ 鍋の中の団子が浮いてきたら、味噌をとき入れる。 
 

できあがり！！ 

じゃが芋、大根、にんじん・・・千切り 

ごぼう・・・ささがき 

長ネギ・・・斜め切り 

しめじ・・・ほぐす 

油揚げ・・・お湯につけて油抜きをした後、細切り 


