
社会福祉法人虹福祉会 

瀬戸こども園 

＜材料 大人 4人分＞ 

【生地】  

鶏ひき肉  120g 

木綿豆腐  320g（約 1丁） 

人参  1/5本 

玉ねぎ  1/5個 

生姜  1かけ 

葉ねぎ  1/5束（約 20g） 

ごま油  小さじ 2 

卵   1/2個 

片栗粉  大さじ 5 と 1/2（約 50g） ※豆腐の水分量に応じて調節 

塩   少々 

揚げ油  適量 

 

豆腐のまり揚げ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜作り方＞ 

① 木綿豆腐は粗く崩して、ザルで水気を切っておく。 

② 人参・玉ねぎ・生姜はみじん切りに、葉ねぎは小口切りにする。 

③ フライパンにごま油を熱し②を炒める。 

④ ボウルに鶏ひき肉、①、②、卵を入れよく混ぜ合わせる。 

⑤ ④に片栗粉と塩を加え、さらによく混ぜ合わせる。 

⑥ 揚げ油を熱し、⑤を一口大に丸めて揚げる。（スプーン等で落とし入れても可） 

⑦ 鍋に【タレ】の調味料をすべて入れ、ひと煮立ちさせる。 

⑧ ⑥に⑦を絡める。 

【タレ】 

砂糖 大さじ 1 と 2/3 

醤油  〃  1強 

水  〃  1 

みりん  〃  1/3 


