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レシピポイント………
豆腐団子をチャック付保存袋で作ることで、小さなお子さまも一緒に楽しく料理ができます！
また、そのままタネを絞り出せるので、手を汚さずに団子を作れることもポイントです♪

藤咲

ふんわり豆腐団子のミルク煮

材料（一人分）……… 作り方………

絹豆腐　　　　　　20ｇ
鶏ひき肉　　　　　20ｇ
かぼちゃ　　　　　30ｇ
ほうれんそう　　　30ｇ
ステップキューブ　5個
水　　　　　　　　100ｍｌ
片栗粉　　　　　　小さじ1
塩　　　　　　　　少々
油　　　　　　　　小さじ1/2

①豆腐をチャック付保存袋に入れ、よくつ
ぶし、鶏ひき肉と片栗粉を加えてよく混ぜ
る。(お子さまにお手伝いさせてもOK)
②かぼちゃとほうれん草はみじん切りに
し、電子レンジで柔らかくなるまで加熱す
る。
③フライパンに油を引き、①の保存袋の端
を斜めに切ってタネを一口大に絞り出す。
④.蓋をして蒸し焼きにし、火が通ったら②
の野菜と水を加える。
⑤ふつふつしてきたら、ステップキューブ
を入れ、よく溶かし、最後に塩で味を調え
て完成。

Q2
写真（できれば枠に合わせる）

１～３歳のための 
オリジナルステップおかず 


