
【材料
ざいりょう

　4人分
にんぶん

】 【作
つく

り方
かた

】

・小豆
あずき

（乾燥
かんそう

） 16g ①小豆
あずき

は分量外
ぶんりょうがい

の水
みず

で一度
いちど

煮
に

る。

小
こ

さじ2 少
すこ

し柔
やわ

らかくなったら茹
ゆ

でこ

・食塩
しょくえん

　　　100ｇ ぼして分量
ぶんりょう

の水
みず

で煮
に

る。(弱火
よわび

)

・水
みず

64㏄ 食
た

べられる柔
やわ

らかさになったら

砂糖
さ と う

と塩
しお

を加
くわ

えてさらに煮
に

る。

・かぼちゃ 240ｇ ②かぼちゃはだし汁
じる

～濃口
こいくち

しょ

・だし汁
じる

120㏄ うゆを合
あ

わせたものと一緒
いっしょ

に

・砂糖
さ と う

小
こ

さじ2 軟
やわ

らかくなるまで煮
に

る。

・みりん 小
こ

さじ1 ※かぼちゃがひたひたになるよ

・酒
さけ

小
こ

さじ1 うに煮
に

てください。

・濃口
こいくち

しょうゆ 小
こ

さじ1 ③②の上
うえ

に①をかけて完成
かんせい

。

　かぼちゃと小豆
あずき

は別
べつ

で煮
に

てください。煮汁
に じる

はお好
この

みで入
い

れてください。

かぼちゃは一度
いちど

電子
でんし

レンジで軟
やわ

らかくしてから煮
に

ると時短
じたん

になります。

だし汁
じる

はかつおや昆布
こんぶ

などの和風
わふう

だしであればなんでも大丈夫
だいじょうぶ

です。

顆粒
かりゅう

だしは分量
ぶんりょう

の水
みず

に合
あ

った規定
きてい

量
りょう

を入
い

れてだし汁
じる

を作
つく

ってください。

かぼちゃのいとこ煮
に

は、「野菜
やさい

と豆
まめ

は畑
はたけ

でとれるもの同士
ど う し

でいとこのよう

なものだから」その名
な

がついたと言
い

われています。(諸説
しょせつ

あり)

※参考文献・引用・イラスト：雑誌　【学校給食　2024年11月号】、いらすとや

12月
が つ

の献立
こ ん だ て

から料理
り ょ う り

を紹介
し ょ う か い

＊かぼちゃのいとこ煮
に

＊

少々
しょうしょう

・砂糖
さ と う
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