
水 適量

⑧　鍋に水、生姜、みりん、砂糖、粉末だし、しょう油を入れて味をつける

⑨　味が整ったら水溶き片栗粉にてとろみをつける

⑩　お皿に⑦のラップを外して盛り付け、⑨をかける

きざみのり 適量

⑦　⑥を蒸し器で約15分蒸す

片栗粉 少々

粉末だし 小さじ1/2

しょう油 大さじ1/2

砂糖

豆腐(豆の富) 200g

少々

大さじ1/2

生姜

みりん

人参

2g

適量

少々

60ml

2018.9.27

材料と分量（2人分）

水

1個

10g

ひじき

食塩

卵

みぎわほーむ

作　　り　　方
①　豆腐(豆の冨)はペーパータオルに包んで水切りをしておく

②　人参は皮をむいてミジン切りにする

③　ひじきはみずにつけて戻し、刻んでおく

⑤　ビニール袋に①②③④を入れて食塩を加え良く混ぜる

⑥　小鉢にサランラップを敷き、⑤を入れて口を閉じる

④　卵は割って溶いておく

⑪　⑩に刻みのりをのせて出来上がり

らく らく

介護食についての不安や悩みがある方はお気軽にご相談下さい
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