
 

 

 

麻婆豆腐 
＜材料 ４人分＞ 

豆腐 １丁 

ひき肉 80ｇ 

玉ねぎ 2/3 玉 

人参 １/３本 

干し椎茸 ２枚 

ピーマン １個 

生姜 少々 

炒め油 少々 

☆味噌 大さじ１強 

☆砂糖 小さじ１強 

☆みりん 小さじ１弱 

ごま油 小さじ1/2 

片栗粉 10ｇ 

たのしい おうち時間になりますように   

①ご飯を炊く。 

②☆すりごま、砂糖、塩と、 

★きな粉、砂糖、塩を合わせておく。 

③炊き上がったご飯を、熱いうちに水をつけながらすりこ

ぎで、粒が残る程度につぶす。 

④手に水をつけながら丸め、②の☆と★をまぶす。 

＊もち米を加えてもおいしいです。 

ごはんにのせても！ 

大人は、豆板醤や、ラー油を入れて辛くしてもお

いしいです。ひき肉は、お好きなお肉を使ってく

ださい。 

① 切る 

豆腐はお好みの大きさのさいの目（角切り）に切る。 

生姜はみじん切り、玉ねぎ、人参、ピーマンは粗みじん切

り、干し椎茸は戻して、粗みじん切りにします。 

② 炒める 

フライパンに油と生姜を入れ弱火で熱し、野菜とひき肉を

炒める。 

材料の半分位の水を加えて煮る。 

③ 味付け 

☆調味料と豆腐を入れてひと煮立ちさせる。 

④ 仕上げ 

ごま油を加え、水溶き片栗粉でとろみをつける。 


