
                                  

 

 

     

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                             

材 料 分 量 作 り 方 

豚肉こま切れ ６０ｇ ① 材料の下準備をする。 

小松菜･･･２㎝幅に切る 

白菜･･･大きめに短冊切り 

にんじん･･･短冊切り 

油揚げ･･･短冊切り 

② フライパンに油を入れて火にかけ，豚

肉，にんじん，白菜，小松菜，油揚げ

を順に炒めていく。 

③ 調味料を加える。 

④ 具に火が通ったら，最後に溶き卵でと

じる。 

小松菜 １／４束 

白菜 葉大２枚 

にんじん １／４本 

油揚げ １.５枚 

たまご ２個 

炒め油 適量 

砂糖 小さじ１.５ 

しょうゆ 小さじ２強 

酒 小さじ１ 

だしの素 小さじ１ 

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》 

小松菜，白菜，にんじんを軟らかく煮て

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★ 

 小松菜・白菜・にんじん 

中期《７・８か月ごろ》 

小松菜，白菜，にんじんを軟らかく煮て，

粗くつぶす。湯を加えてのばす。 

★使用した材料★ 

 小松菜・白菜・にんじん 

後期《９～１１か月ごろ》 

②の油揚げを入れる前に具を取り出し

て，細かく刻む。小鍋に入れて，具が焦

げない程度の水と少量のしょうゆ，砂糖

を加えて煮る。最後に溶き卵を流し入

れ，混ぜ合わせる。 

★使用した材料★ 

 豚肉・小松菜・白菜・にんじん・たま

ご・油・砂糖・しょうゆ 

完了期《１２～１８か月ごろ》 

②の油揚げを入れる前に具を取り出し

て，大きめの具だけ小さく切る。小鍋に

入れて，具が焦げない程度の水と少量の

しょうゆ，砂糖を加えて煮る。最後に溶

き卵でとじる。 

★使用した材料★ 

 豚肉・小松菜・白菜・にんじん・たま

ご・油・砂糖・しょうゆ 
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