
  東海市学校給食レシピ 

ビビンバの具 

 

写真 

材 料 ４ 人 分 （ 切 り 方 ）  

 豚 ひ き 肉  120ｇ  

 小 松 菜 （ 2ｃ ｍ ）  40ｇ  

 も や し （ 2ｃ ｍ ）  40ｇ  

 に ん じ ん （ 短 冊 切 り ）  40ｇ  

A 
A 

短 冊 卵  
食 塩  

1 個  
少 々  

 に ん に く （ み じ ん 切 り ）  1.2ｇ  

 赤 み そ  小 さ じ 1 弱  

 コ チ ジ ャ ン  少 々  

 砂 糖  大 さ じ 1 弱  

 こ い く ち し ょ う ゆ  小 さ じ 1 

 本 み り ん  小 さ じ 1/2 

 食 塩  少 々  

 ご ま 油  0.8ｇ  

 ご ま ・ い り ・ 白  4ｇ  

【 作 り方 】  

１  にん じん ・小 松菜 ・も やし をゆ でる 。  

２  フラ イパ ンに 分量 外の 油を ひき 、A で 炒り 卵 を作 る。  

３  鍋に 分量 外の 油を ひき 、に んに くを 入れ 香り を出 す。 豚ひ き肉 を入 れよ くほ ぐし 炒め る。  

４  ３に 、赤 みそ ・コ チジ ャン ・半 量の 砂糖 を入 れ、 味を つけ る。  

５  

６  

７  

４に 、ゆ でた 野菜 と炒 り卵 を入 れる 。  

５に 、残 りの 砂糖 と A の材 料を 入れ 、味 を整 える 。  

ご飯 に、 ビビ ンバ の具 をの せ、 混ぜ なが ら食 べる 。  

【 ひ とく ち メ モ 】  

・  

・  

野菜 の大 きさ は、 ご飯 に混 ぜや すい 大き さに 切っ てく ださ い。  

給食 では 、炒 り卵 の代 わり に短 冊卵 を使 って いま す。  

  

  

 


