
（４人分）

材料名 分量

もち米粉 １００ｇ

豚肉 ６０ｇ

玉ねぎ ４０ｇ

にんじん ５０ｇ

ごぼう ４０ｇ

大根 ４０ｇ

青ねぎ 少々

干ししいたけ 少々

だし汁 ６００㎖

味噌 ７０ｇ

油 適量

①もち米粉を耳たぶの固さになるまでこね、人数分に分けて

丸め、たっぷりのお湯でゆで、水にさらしておく。

②干ししいたけは水戻ししておく。

③豚肉、ごぼう、にんじん、大根、玉ねぎ、しいたけは食べやす

い大きさに切る。

④豚肉を油でいため、ごぼう、にんじん、大根、玉ねぎ、しいた

けの順に加え、照りが出るまでいためる。

⑤だし汁を加え、具が煮えたら団子を入れる。

⑥味噌を溶き入れて器に入れ、小口切りにした青ねぎをちらし

て完成。
レシピを作った団体・人

田布施町生改連

ちょっと一言！
・田布施町では昔から、産後に「団子汁」を食べると
お乳が良く出ると言われており、めでたい日に食べる
ふるさとの味です。

お嫁さん団子汁
ごう


