
○材料
ざ い りょ う

（大人
お と な

4人分
に ん ぶ ん

）○  

給食
きゅうしょく

メニューのレシピを紹介
しょうかい

します 
今回
こんかい

はいつもとちょっと違う
ちが

味付け
あじ つ

の煮物
にもの

です。甘酸
あ ま ず

っぱくて、さっぱりしていてとてもおいしいです

よ。キャベツなどの野菜
や さ い

もたっぷり食
た

べられます。児童
じ ど う

生徒
せ い と

のみなさんは、給食
きゅうしょく

で食べた
 た

ことがあると

思いま
おも

すが、ぜひ、おうちでも作
つ く

ってみてくださいね。 

  

    厚
あつ

揚げ
あ

とたけのこの中華
ちゅうか

煮
に

 
    

    

       

     

あつあげ       200ｇ 

とり肉
に く

         100ｇ 

 

ひと口
    く ち

大
だい

  

 

  

しょうが 少々
しょうしょう

 おろす      

料理
り ょ う り

酒
し ゅ

 小
こ

さじ 1        

サラダ油
あぶら

                 小
こ

さじ 1        

ほししいたけ 大
だい

1枚
まい

 ぬるま湯
 ゆ

で戻して
もど

細
ほそ

ぎり   

たけのこ水
みず

煮
に

 小 1 本
しょう  ほん

 いちょうぎり     

にんじん 中
ちゅう

2/3本
ほん

 いちょうぎり     

たまねぎ 中
ちゅう

2/3個
こ

 スライス     

キャベツ 約
や く

4枚
まい

 2 ㎝カット     

ほししいたけ戻し汁
も ど   じ る

 大
おお

さじ 2 

（なければ水
みず

でも可
か

）               

  

中華
ち ゅ う か

だし（顆粒
か り ゅ う

）            小
こ

さじ 1/2        

さとう          大
おお

さじ 1    

みりん         小
こ

さじ 1 

  

   

  

しょうゆ 大
おお

さじ 2     

 

  

でんぷん 小
こ

さじ 2    

 酢
す

 小
こ

さじ 1        

         

         

         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

あ とで戻し汁
も ど  じ る

使
つか

います 
 

 

小
こ

さじ２の水
みず

（分量外
ぶんりょうがい

）で

溶いて
 と

おく 

ひと口
   くち

大
だい

に切
き

り 

油
あぶら

抜き
 ぬ

しておく 
     つくり方      

1.あつあげは、油
あぶら

抜き
ぬ

のため下
した

茹で
 ゆ

しておく。 

2.サラダ油
あぶら

で、料理
り ょ う り

酒
し ゅ

をふりながら、しょうが、 

とり肉
に く

を炒め
いた

る。 

3.ほししいたけ、たけのこ、にんじんを加えて
くわ

少し
すこ

炒める
いた

。 

4.たまねぎ、キャベツを加
く わ

えてさらに炒め
いた

、ほし

しいたけ戻し汁
も ど  じ る

（水
みず

）、中華
ち ゅ う か

だし、さとう、みり

ん、しょうゆを加えて
くわ

煮込
 に こ

む。 

5.茹
ゆ

でたあつあげを加え
くわ

少し
すこ

煮込
に こ

み、味見
あ じ み

をし

て味
あ じ

をととのえ、水溶き
みず と

でんぷんでとろみをつ

け焦げない
 こ

ように中火
ちゅうび

で煮込む
 に こ

。 

6.最後
 さいご

に、酢
 す

を加えて
くわ

、出来上がり
 で  き  あ

。 

 


