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�どもとの活動では�い料理は、味付けの��が�しいもの。�国料理と�えば���をたく

さん使ったイメージがありますが、このトッポギ（トッポッキ）は��料理が発�で、�くな

い味付けも��しています。�場の�国では、�どものおやつにも⽤いられているそうです。

�回は�量のコチュジャンで⾹りづけし、チーズをふんだんに使って�どもがおいしく�べら

れる味を⽬指しました。⼤�はお�みで�さを��してくださいね。

トッポギ⽤の�は、�どもの発���に�じはさみ等で

⼩さめに切っておきましょう。

�常の切り�等でつくる�は、トッポギ⽤の�のサイズ

を��に、⼩さくしておきます。

ピザ⽤のチーズはナチュラルチーズで、��すべき�品

です。75℃�上で���することが�奨されているの
で、�けて湯気が�る状�を⽬指しましょう。

指�のポイント

�に�を�れ、トッポギ⽤�を10�ほど�す。1.

�を�にかけ、煮立ったら鶏ガラスープのもととコチュ

ジャン、チーズ半�を�え、��で5�煮る。

2.

�りのチーズを�え、�けたら�成�3.
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  チーズトッポギ

�みやすいおもちで。

はじめての�国料理にも�

 
�どもの�べやすさを�えた⽢めの

味付け。お正⽉のお�を⼩さめに切

って使うのもいいですね。

□トッポギ⽤�

□�

□コチュジャン

□鶏ガラスープのもと

□ピザ⽤チーズ

1 5 0 g
1 0 0 m l
⼤さじ1
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8 0 g


