
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

☆材料（１人分） 

うどん    ８０ｇ   こねぎ     ２ｇ 

鶏ミンチ   １２ｇ  濃口しょうゆ  ４ｃｃ 

白菜     ２０ｇ  みりん     ４ｃｃ 

しめじ      ８ｇ  片栗粉     ３ｇ 

油揚げ      ３ｇ  サラダ油    １ｃｃ 

水     ２5０ｃｃ 

☆作り方 

①白菜を一口大にざく切りにする。油揚げは長さ３ｃｍ、幅１ｃｍ程度に切り、こねぎ

は小口切りにする。しめじは根元を切り落としてほぐす。 

②鶏ミンチを深めの鍋で炒めて水を加え沸騰させる。沸騰したら切った白菜と油揚げ、

しめじを入れて柔らかくなるまで煮る。片栗粉を水で溶いておく。 

③別の鍋でお湯を沸かしうどんを茹でる。②にしょうゆ、みりんを入れ水溶き片栗粉で

とろみをつける。 

④ゆであがったうどんの水気を切り、③をかけてこねぎを散らす。 

 

 

☆材料（１人分） 

里芋（皮をむいたもの） ２０ｇ  濃口醤油  １．５ｃｃ 

豚肉          １５ｇ  みりん     １ｃｃ 

大根                ２５ｇ  砂糖      １ｇ 

いんげん               ６ｇ かつおだし １２０ｃｃ 

サラダ油         １ｃｃ 

☆作り方 

①里芋は角切りにし、大根はいちょう切り、いんげんは茹でてから１ｃｍ幅に切る。 

②豚肉を一口大の大きさに切り、炒める。 

③鍋にかつおだしを沸かし、①の材料と②の豚肉を入れる。濃口醤油、みりん、砂糖を入

れて柔らかくなるまで煮込む。 

２月の人気レシピ 

 

 

白菜とそぼろのあんかけうどん 

里芋と豚肉煮 


