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● 用具               

z めん棒  

z 厚めのビニール袋  

z 大きいまな板  

●作り方（準備）          

z 大きめの鍋に鶏ガラを入れ、水を

たっぷり入れて煮る。煮たったら弱

火にして、気長にスープをとってお

く。  

z そば粉、小麦粉、片栗粉、塩を混

ぜ合わせ、水を１カップだけ入れて

こね、残りの水は、少しずつ入れて

いく。  

z 耳たぶ位になったら、ビニールの

袋に入れて、よくこねる。そのまま

一晩寝かせる。  

①  法 度 だ ね の 固 さ を み て 、 調 整 し 、

こねる。  

②  ま な 板 に 小 麦 粉 を ふ っ て 、 た ね を

めん棒で 5 ㎜の厚さに伸ばす。  

③  2 ㎝ ×3 ㎝ の短冊に切る。  

④  ご ぼ う を さ さ が き に し て ア ク を 抜

く。にんじんもささがきにする。  

⑤  ほ うれん草は固ゆでにし、2 ㎝に切

る。長ねぎも長さ 2 ㎝に切る。  

⑥  鶏 のだしと水を合わせ、4 カ ップに

し て 火 に か け 、 ご ぼ う 、 に ん じ ん を

煮る。  

⑦  醤 油 、 酒 で 調 味 し 、 煮 た っ て い る

所 に 、 短 冊 に 切 っ た 法 度 を 少 し ず つ

入れる。  

⑧  浮 き上がってきたら、ほうれん草、

長 ね ぎ を 入 れ る 。 雑 煮 餅 の よ う に し

て食べる。  

●ポイント             

z たねをビニール袋に入れたら、押

しつぶすように強くこねる。  

 法 度を少しずつ入れる。一度に入れ

るとくっつく。  

●応用               

 牛 乳でこねた牛乳法度は、味みそ、

粒あずきのしるこなどで食べる。  

 

（ 東根市  北斗会）  

 

〈 材料〉  （５人分）  

そば粉  3 カ ップ  

小 麦粉  1 カ ップ  

片 栗粉  1/2 カ ップ  

塩  小 さじ 1/2 

水  １ と 1/2 カ ップ  

鶏 ガラだし  4 カ ップ  

ご ぼう  100g 

に んじん  50g 

長 ねぎ  2 本  

ほ うれん草  50g 

醤 油  大 さじ 3 

酒  大 さじ 1 


