
 

 

 

     

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材 料 分 量 作 り 方 

高野豆腐 ２個 ① 材料の下準備をする。 
高野豆腐…水戻しして軽く絞り， 
     短冊切りにする 
玉ねぎ…スライス 
人参…せん切り 

干ししいたけ…水戻ししてせん切り 
ニラ…２㎝幅に切る 

② フライパンに油を熱し，鶏肉，人参 
玉ねぎ，干ししいたけを炒める。 

③ 少量の水と砂糖，醤油を加えたら高野
豆腐も入れ，蓋をして煮含める。 

④ 味がなじんだら，ニラも加える。 
⑤ 溶き卵に塩を少々入れ，④に流し入 

れてとじる。 

鶏肉こま切れ ８０ｇ 

玉ねぎ 小１個 

人参 小１／２本 

干ししいたけ ２～３個 

ニラ １／４束 

卵 ３個 

油 適量 

砂糖 大さじ１強 

醤油 大さじ１ 

塩 少々 

かいた版ネウボラ 

（ひまわりプラザ） 

南つくも町11番16号 

TEL：824－1225 

初期《５・６か月ごろ》 

軟らかく煮た玉ねぎと人参をすりつ

ぶす。湯を加えてペースト状にのば

す。 

★使用した材料★ 

 玉ねぎ・人参 

中期《７・８か月ごろ》 

軟らかく煮た玉ねぎと人参を粗くす

りつぶす。湯を加えてのばす。 

★使用した材料★ 

 玉ねぎ・人参 

後期《９～１１か月ごろ》 

高野豆腐を水戻しする前に，少しすり

おろしておく。②の鶏肉，玉ねぎ，人

参を炒めたところで取り出し，細かく

刻んで小鍋に入れる。水を少し入れて

火にかけ，少量の砂糖と醤油，おろし

た高野豆腐を加えて煮含める。小さく

刻んだニラと溶き卵を入れてとじる。

しっかり火を通したら出来上がり。 

★使用した材料★ 

 高野豆腐・鶏肉・玉ねぎ・人参・ニラ・

卵・油・砂糖・醤油 

完了期《１２～１８か月ごろ》 

②の炒めた具材を取り出し，小さく切

って小鍋に入れる。水を少し入れて火

にかけ，少量の砂糖と醤油，小さく切

った高野豆腐を加えて煮含める。ニラ

と溶き卵を入れてとじる。しっかり火

を通したら出来上がり。 

★使用した材料★ 

 高野豆腐・鶏肉・玉ねぎ・人参・干し

しいたけ・ニラ・卵・油・砂糖・醤油 

 


