
  

 

 

 

 

 

 

  

～７月
がつ

の献立
こんだて

より～ 盆
ぼん

汁
じる

 (４人分
にんぶん

) 

 

 

 

 

 

 

 

【作り方
つく   かた

】 

① 削
けず

り節
ぶし

でだしを取
と

っておく。 

② なすは、いちょう切
ぎ

り、油
あぶら

揚
あ

げは細
ほそ

切
ぎ

り、かぼ

ちゃは厚
あつ

めいちょう切
ぎ

り、ごぼうはささがきに

する。 

③ だし汁
じる

に、ごぼうを入
い

れ、かぼちゃを入
い

れて煮
に

て、なす、油
あぶら

揚
あ

げを入
い

れ煮
に

る。 

④ ゆで大豆
だ い ず

、みそを入
い

れ仕上
し あ

げる。 

【材 料
ざいりょう

】 

・なす     １本
ほん

（約
やく

７０ｇ） 

・油揚
あぶらあ

げ    １枚
まい

（約
やく

２０ｇ） 

・かぼちゃ   １/８個
こ

(８０ｇ) 

・ごぼう    １/４本
ほん

(約
やく

５０g) 

・ゆで大豆
だ い ず

   ４０g 

・削
けず

り節
ぶし

    １５g 

・水
みず

      ５００ｃｃ 

・合
あ

わせみそ  ４０g 

 

 盆
ぼん

汁
じる

は、三重県
み え け ん

で昔
むかし

から食
た

べられてい

る郷土
きょうど

料理
りょうり

の一
ひと

つです。お盆
ぼん

の時期
じ き

の人
ひと

がたくさん集
あつ

まる時
とき

によく作
つく

られます。 


