
✿基本
き ほ ん

のみそ汁
し る

✿ 
 

～材料
ざいりょう

～ （４人
にん

分
ぶん

） 
 

■水
みず

         ９００ｃｃ
シーシー

      豆腐
と う ふ

        １／３丁
ちょう

 

■いりこ       １０ｇ
グラム

        油揚
あぶらあ

げ       １／２枚
まい

 

玉
たま

ねぎ        １／２個
こ

       乾燥
かんそう

わかめ     ２ｇ
グラム

 

にんじん       １／３本
ほん

       みそ        ４５ｇ
グラム

～ 

 

 

～作り方
つく  かた

～ 

１．＜だしを取
と

る＞ 

  お好
この

みのだしで！みそ汁
しる

には、いりこだしがおすすめです♪ 

２．＜具
ぐ

を切
き

る＞ 

  玉
たま

ねぎはうす切
ぎ

り、にんじんはせん切
ぎ

りにする。 

  豆腐
と う ふ

はさいの目
め

に切
き

る。油揚げ
あぶらあ  

は細
ほそ

めの短冊
たんざく

切り
ぎ  

にする。 

３．鍋
なべ

にだし汁
じる

を入
い

れ、かたいものから順
じゅん

に入
い

れ、やわらかくなるまで煮
に

る。 

  （※ 玉
たま

ねぎ・にんじん → 油揚げ
あぶらあ  

 → 豆腐
と う ふ

・わかめ） 

４．具
ぐ

がやわらかくなれば、みそを溶
と

いて入
い

れる。 
 

〈だしの取り方
と  か た

〉 
 

◎いりこだし 

いりこは頭
あたま

と腹
はら

わたをとり、水
みず

の入
はい

った鍋
なべ

に入
い

れ１０分
ぷん

くらいつけておく。 

 鍋
なべ

を火
ひ

にかけ、ブクブクと沸騰
ふっとう

してから５分
ふん

くらい煮
に

たら、火
ひ

を止
と

め、いりこを取り出す
と  だ  

。 

 

◎かつおだし 

 鍋
なべ

に水
みず

を入
い

れ、火
ひ

にかけ、ブクブクと沸騰
ふっとう

したら、火
ひ

を止
と

め、かつお節
ぶし

を入
い

れる。 

 かつお節
ぶし

が底
そこ

に沈
しず

んだら、かつお節
ぶし

を取り出す
と  だ  

。 

 

◎こんぶだし 

 こんぶは表面
ひょうめん

をかるく拭き取り
ふ  と  

、水
みず

の入
はい

った鍋
なべ

に入
い

れ、３０分
ぷん

くらいつけておく。 

 鍋
なべ

を火
ひ

にかけ、沸騰
ふっとう

直前
ちょくぜん

で火
ひ

を止
と

め、こんぶを取
と

り出
だ

す。 

 

 

 

 

 

具
ぐ

はお好
この

みのもので！季節
き せ つ

の野菜
や さ い

、肉
にく

や卵
たまご

をプラス

するとさらにおいしくなります♡まずは、みそ汁
しる

作
づく

りから始
はじ

めてみましょう！ 

 


