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たっぷり野菜のもちもちほうとう 材料 ４人用3人用2人用

Cooking
Movie

※動画が開きます

汁が少なくなってしまった場合は、味をみながら水を足して調整してください。
塩分を控えている方は汁を残すようにしましょう。

アレルギー物質を含む食品
甲州信玄ほうとう 小麦

①　  の湯が沸騰したら、麺を入れて中火で煮る
　（目安として2人用約10分）

②えのき茸…根元を切る
　油揚げ…短冊切り

③ ①の鍋に②、ごぼう、かぼちゃ、大根、人参、白菜、豚肉を
　加えて蓋をして中火で煮る（目安として2人用約8分）

④ ③に火が通ったら、弱火にしてみそを溶かし入れる。
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下ごしらえ ア 鍋に分量の水を入れて蓋をして中火にかける

ア

甲州信玄ほうとう
　 ほうとう麺
　 みそ（50ｇ）

豚切り落とし肉

カットかぼちゃ（角切り）

えのき茸（冷蔵）

カット白菜（ざく切り）

カット大根（イチョウ切り）

ごぼう（ささがき）

カット人参（イチョウ切り）

油揚げ

水

https://www.youtube.com/watch?v=BmP2-6tC9gg

