
【料理名】 

鶏つくねの白菜チーズ鍋 

テーマ：野菜 

               【作り方】 

１ 白菜はさっと茹で、葉と茎を切り分ける。茎の          

部分は食べやすいよう、一口大に切っておく。  

 ２ ひじきは水で戻し水を切っておく。 

人参・ごぼう・蓮根・玉葱は粗みじん切りにす  

る。人参・ごぼう・蓮根は５分ほど茹でる。 

 ３ ボールに２の材料と鶏むね挽肉・豚挽き肉・卵・ 

    豆腐を加え、Ａの調味料を入れ、粘りが出るま 

でよく混ぜる 

 ４ 鍋に１の白菜の芯を敷き、３のつくねを一つの 

    団子にして置く。 

５ つくねがかくれるよう１の白菜の葉で包み、中    

 央をへこましカマンベールチーズ置き、ミニト 

 マトをまわりに散らす。   

  ６ Ｂの調味料をお湯にとき、鍋に入れ蓋をして火 

にかける。つくねに火が通ったらできあがり。  

食べる直前にオリーブオイルをかける。      

※ 食べ終わった汁に牛乳とクリームシチュー 

の素を加えるとおいしいスープになります。  
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