
絶品！高野豆腐入り親子煮

①干ししいたけと
高野豆腐を戻す。 

 ＜4 人分＞ 
鶏肉（一口大）・・・・・・１００ｇ 
調味料Ａ【酒小さじ１、醤油大さじ 1/2】 
たまご・・・・・・・・・・・４個 
じゃがいも・・・・・・・２００ｇ 
人参・・・・・・・・・・・４０ｇ 
玉ねぎ・・・・・・・・・１６０ｇ 
さやいんげん・・・・・・・４０ｇ 
たけのこ・・・・・・・・・４０ｇ 
板こんにやく・・・・・・・８０ｇ 
干ししいたけ・・・・・・・・1枚 
高野豆腐・・・・・・・・・１２ｇ 
うるめ・・・・・・・・・・・８ｇ 
調味料Ｂ【酒小さじ１、醤油大さじ１と 
1/2、みりん大さじ１と 1/2 塩少々】

②鶏肉を A の調味 
料に漬け込む。 

越前市名物『ボルガラ
イス』

ふんわり卵で 

おいしい！  

③材料を角切りに
する。 

④うるめで３００
ｃｃのだし汁をと
る。（うるめとは、
学校給食で使用し
ている削り節で
す） 

⑤さやいんげんを
茹でる。 

⑥だし汁と B の調
味料、材料を入れ煮
込んでいく。 

⑦たまごを溶く。 ⑧材料が煮えたら、
茹でておいたさや
いんげんを入れる。 

⑨仕上げにたまご
でとじる。 

⑩お椀に盛り付け
して完成です。 
さやいんげんの代
わりにグリンピー
スを使ってもいい
ですね。


