
                                  

 

 

     

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材 料 分 量 作 り 方 

鶏ひき肉 ２２０ｇ ① 材料の下準備をする。 

豆腐･･･水切りをしてつぶす 

玉ねぎ，にんじん，長ねぎ 

･･･みじん切り 

② ごま以外の材料をすべて合わせて練

る。 

③ 小判型に形成し，表面の片側にだけご

まをつける。 

④ クッキングシートをひいた天板に，ご

まがついた方を上にして並べ，オーブ

ンで焼く。（１７０℃で１５分） 

※フライパンで焼いてもＯＫ。 

豆腐 １／３丁 

玉ねぎ １／２個 

にんじん １／６本 

長ねぎ １０㎝ 

炒め油 適量 

おろししょうが 少々 

パン粉 大さじ５ 

塩 少々 

酒 小さじ１ 

たまご １個 

みそ 大さじ１強 

ごま 小さじ２強 

初期《５・６か月ごろ》 

玉ねぎ，にんじんを軟らかく煮てすりつ

ぶす。茹でた豆腐を加えてつぶし，湯を

少し入れてペースト状にのばす。 

★使用した材料★ 

 豆腐・玉ねぎ・にんじん 

中期《７・８か月ごろ》 

玉ねぎ，にんじんを軟らかく煮て，粗く

つぶす。茹でた豆腐を合わせて軽くつぶ

し，湯を少し入れてのばす。 

★使用した材料★ 

 豆腐・玉ねぎ・にんじん 

後期《９～１１か月ごろ》 

おろししょうがと酒以外の材料を合わ

せて練る。塩とみそは少量にしておく。

形成して焼いた後，細かく刻む。 

★使用した材料★ 

 鶏ひき肉・豆腐・玉ねぎ・にんじん・

長ねぎ・油・パン粉・塩・たまご・ 

みそ・ごま 

完了期《１２～１８か月ごろ》 

おろししょうがと酒以外の材料を合わ

せて練る。塩とみそは少量にしておく。

形成して焼いた後，ひと口大に切る。 

★使用した材料★ 

 鶏ひき肉・豆腐・玉ねぎ・にんじん・

長ねぎ・油・パン粉・塩・たまご・ 

みそ・ごま 
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