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①煮干しの頭とワタをとり、身を半分に裂く。
②鍋に煮干しを入れて中火でアクをとりながら加熱し、
　３～４分したら火を止めて煮干しが沈んだらキッチンペーパー
　などでこす。
③だしに豚肉、人参、大根を加えて煮込む。
④さといもを加えて、火が通ったらしめじを入れる。
⑤うどんを加えて加熱し、みそを加える。
⑥味を調え、仕上げに小松菜を加える。

※給食用になじみのある合わせみそで味付けをしていますが、
　八丁みそを使ってもおいしいです。

〈作り方〉

〈一口メモ〉
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