
目黒区保健所

＜材料（作りやすい分量）＞
・鶏ひき肉（むね）…… １００ｇ ※生後９か月頃から豚、牛の赤身も使えます。
・片栗粉　……………… 大さじ１

＜作り方＞
ビニール袋で作る ボウルで作る

※ビニール袋の破片が

混入しないように

注意します。

　調理方法の一例を紹介します。食品用ビニール袋を使うと、簡単で衛生的に調理できます。

・水（野菜スープやだしでもよい）…大さじ２～３

①食品用ビニール袋に

ひき肉、片栗粉、水を

入れてよくもむ。

※よくもむことでなめ

らかな肉だんごになり

ます。

②ビニール袋の端を

はさみで切ってひき肉

を絞り出し、沸騰した

湯にスプーンで直径

２ｃｍ程の大きさにし

て落とし、中までしっ

かり火を通します。

②沸騰した湯に

スプーンでひき肉を

直径２ｃｍ程の大きさ

にして落とし、中まで

しっかり火を通します。

①ボウルにひき肉、

片栗粉、水を入れて

よく混ぜる。

※よく混ぜることで

なめらかな肉だんごに

なります。

離乳後期（生後９～１１か月頃）

の形態の目安

離乳完了期（生後１２～１８か月頃）の形態の目安

➂肉だんごを粗くくずします。

※パサついて食べにくい場合は、

片栗粉を同量の水で溶いた水溶き

片栗粉と肉だんごを鍋に入れて加

熱し、とろみをつけます。

④肉だんごをすり鉢でよくすり

つぶして、野菜スープやだしを

加えてなめらかにします。

※パサついて食べにくい場合は、

片栗粉を同量の水で溶いた水溶き

片栗粉と肉だんごを鍋に入れて加熱

し、とろみをつけます。

離乳中期（生後７～８か月頃）

の形態の目安


