
2018年度2019年度と肝臓にいい食事を、栄養管理士さ
んの指導のもと、約10組の患者さんとご家族と肝疾患相談
センター看護師・事務員が調理実習をしていました。
2020年度からは新型コロナウイルスの感染防止のため、
調理実習は開催出来なくなっています。来年度は再開できる
かなと心配しています。
今回は裏面の調理レシピをご自宅で試してみてください。

ご自宅で作った感想も裏の用紙で
教えてくださいね！
提出は消化器内科外来カウンター

の BOXまで。お待ちしてます♪

カロリー控えめ
レシピです



消化器内科外来カウンターへご提出ください。

北海道大学病院肝疾患相談センターおススメの

①はくさい、にんじんは水洗い後、食べやすい大きさに切る。

②なすはへたを取り、皮を剥いて食べやすい大きさに切る。

しめじは石づきをとりばらす。

③ ①、②の材料を茹で、冷水で冷まし、冷めたら水切りをする。

④ 大根、しょうがはおろす。ねぎは小口切りにする。白身魚は食べやすいやや

大きめに切る。

⑤ 白身魚に片栗粉をつけて湯通しする。加熱後、冷水で冷まし、冷えたら水切り

をする。

⑥合わせ調味料（たれ）を作る。

⑦ 器に野菜、水切りした白身魚、薬味を盛付け、合わせ調味料（たれ）を 添える。

（たらの冷製しゃぶしゃぶ）

寒くなったら・・・


