
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

★だんまりうさぎのやさいシチュー★ 
【ゆきのひのだんまりうさぎ 安房

あ わ

直子
な お こ

著
ちょ

 偕成社
かいせいしゃ

】 

≪材料
ざいりょう

（4人分）≫ 

鶏
とり

こま肉
にく

40ｇ・白
しろ

ワイン大
おお

さじ 1/2・油
あぶら

小
こ

さじ 1・セロリ 8ｇ・玉葱
たまねぎ

1個
こ

・人参
にんじん

2/3本
ほん

・じ

ゃが芋
いも

2個
こ

・かぶ 1個
こ

・しいたけ 2個
こ

・白菜
はくさい

1枚
まい

・小松菜
こ ま つ な

1株
かぶ

・マカロニ 20ｇ・油
あぶら

小
こ

さじ 2・

バター10ｇ・小麦粉
こ む ぎ こ

大
おお

さじ 2＋小
こ

さじ 1・牛 乳
ぎゅうにゅう

200ｇ・塩
しお

小
こ

さじ 1・こしょう少 々
しょうしょう

・生
なま

クリーム 12ｇ【水
みず

160ｇ・豚
とん

骨
こつ

12ｇ・鶏
けい

骨
こつ

12ｇ・塩
しお

少 々
しょうしょう

・ロリエ葉
は

1枚
まい

】 

≪作
つく

り方
かた

≫ 

①豚
とん

骨
こつ

と鶏
けい

骨
こつ

でスープをとる。鶏肉
とりにく

は白
しろ

ワインをふる。マカロニは硬
かた

めに茹
ゆ

でる。 

②セロリは薄切
う す ぎ

り、玉葱
たまねぎ

、白菜
はくさい

は色紙
し き し

切
ぎ

り、人参
にんじん

、じゃが芋
いも

、かぶは厚
あつ

いちょう切
ぎ

り、

しいたけは４等分
とうぶん

、小松菜
こ ま つ な

は下
した

茹
ゆ

でして 2㎝幅
はば

にカットする。 

③油
あぶら

とバターで小麦粉
こ む ぎ こ

を弱火
よ わ び

で炒
いた

め、牛 乳
ぎゅうにゅう

を加
くわ

えてホワイトソースを作
つく

る。 

④油
あぶら

で材料
ざいりょう

を順
じゅん

に炒
いた

め、スープを加
くわ

えて煮
に

る。ホワイトソースを加
くわ

えて煮込
に こ

む。 

⑤調味
ちょうみ

し、マカロニ、生
なま

クリームを加
くわ

え、味
あじ

を調
ととの

えて仕上
し あ

げる。 

としょ きゅうしょく ほん で 
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