
 

 

材料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

） 

大根
だ い こ ん

・・・150g 

にんじん・・・70ｇ 

ごぼう・・
  

・60ｇ 

れんこ
  

ん・・・60ｇ 

里芋
さ と い も

・・・100ｇ 

板
い た

こんにゃく・・・100ｇ 

砂糖
さ と う

・・・大
おお

さじ１   

淡口
う す く ち

しょうゆ・・・大
おお

さじ１ 

みりん・・・小
こ

さじ１ 

だし汁
じ る

・・・400ｍｌ 

 

作
つ く

り方
かた

 

奈良
な ら

のっぺ 

 
給食
きゅうしょ く

レシピ 
小
しょう

・中学校
ちゅうがっこう

 

12/12（金
きん

）に登場
とうじょう

！ 

①大根
だいこん

、にんじん、ごぼう、れんこん・・・乱
らん

切
ぎ

り    

里
さ と

芋
いも

・・・一
ひと

口
く ち

大
だい

   板
いた

こんにゃく・・・色紙
し き し

切
ぎ

り 

※ごぼう、れんこん、里
さ と

芋
いも

は水
みず

にさらしておく。 

②鍋
なべ

に、だし汁
じ る

とすべての材
ざい

料
りょう

を入
い

れて、中
ちゅう

火
び

～弱
よわ

火
び

で、じっくり煮
に

る。 

③具
ぐ

材
ざい

がやわらかくなったら、調
ちょう

味
み

料
りょう

を加
く わ

え、さらに煮含
に ふ く

める。 

 
里芋
さといも

が煮崩
に く ず

れて、自然
し ぜ ん

にとろみがつきます。 

具材
ぐ ざ い

に、厚
あつ

揚
あ

げを入
い

れてもおいしいですよ♪ 

奈良県
な ら け ん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

 


