
  東海市もぐもぐ給食レシピ 

東海市立学校給食センター 

 

切干し大根のソース煮 

 

材 料 （ 4 人 分 ）  

 
切 干 し 大 根 乾 燥 （ 戻
し て 水 気 を し ぼ り 、
２ ｃ ｍ ）  

30 ｇ  

 豚 も も 肉 （ 一 口 大 ）  40 ｇ  

 
ち く わ （ 輪 切 り ５ ｍ
ｍ ）  

40 ｇ  

 キ ャ ベ ツ （ １ ｃ ｍ ）  80 ｇ  

 も や し （ ２ ｃ ｍ ）  40 ｇ  

 甘 酢 し ょ う が（ 刻 む ） 2.4 ｇ  

 あ お さ 粉  適 量  ｇ  

 か つ お 粉  小 さ じ 1 ｇ  

 食 塩  少 々   

 
こ し ょ う 粉 （ ホ ワ イ
ト ペ ッ パ ー ）  

少 々   

Ａ  ウ ス タ ー ソ ー ス  
大 さ じ 1

と 1/2 
 

Ａ  中 華 風 だ し の 素  
大 さ じ

1/2 
 

 サ ラ ダ 油  小 さ じ 1  

【 作 り方 】  

1 フラ イパ ンに サラ ダ油 を熱 し、 豚肉 を入 れ、 塩、 こし ょう を振 り、 炒め る。  

２  切干 し大 根、 キャ ベツ 、も やし を入 れ炒 め、 しん なり して きた らち くわ を入 れる 。  

３  Ａ、 甘酢 しょ うが を入 れ、 味を 整え る。  

４  最後 に、 あお さ粉 とか つお 粉を 振り 入れ 、混 ぜる 。  

【 ひ とく ち メ モ 】  

・  
ソー スで 味付 けを する こと で、 焼き そば 風に 切干 し大 根を 食べ るこ とが でき ます 。  

 


