
 

野木町地産地消メニュー 

○96おばあちゃんのだんご汁 

 

調理時間２５～３５分 

【材料】 

米粉     １２０ｇ 

水       ７５ｍｌ    

厚揚げ    ８０ｇ 

にんじん   ４０ｇ 

ごぼう     ４０ｇ 

さつまいも  ６０ｇ 

しめじ     ２０ｇ 

（A） 

しょうゆ    大さじ１と 1/2 

みりん     小さじ１ 

塩       ふたつまみ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【作り方】 

①ボウルに米粉を入れ、水を少しずつ加えこね、耳たぶ位のやわ

らかさにし、ラップをして３０分位ねかせる。 

② 厚揚げは一口大に切り、湯通しする。にんじんとさつま芋はい

ちょう切りにする。さつま芋は水にさらす。ごぼうは皮をこそげ

て斜め切りにする。しめじは小房に分ける。 

③ 鍋にだし汁とにんじん、ごぼう、さつま芋を入れて火にかける。

沸騰したら厚揚げとしめじを加え、Aで調味する。 

④ ①をちぎって丸め、中心を押して薄くし加える。団子が透き通っ

たら出来上がり。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

～ひとくちメモ～  

お好みの野菜を入れ、たくさん野菜を摂取しましょう！ 

 

・肉巻きした時、両端はこうや豆腐が見える状態にしておくと味が染み込んでいきます。 

○○○○○○○○○○○○○○○○ 

もちもち。田舎のホッとする味。寒

い季節にぴったり！野菜たっぷりの

あたたまる一品です。 

食材の旬 しめじ 9～10 月  

にんじん 11～2 月 

ごぼう １～４月 

さつまいも ８～１１月 

 


