
  東海市学校給食レシピ 

生揚げのうま煮 

 

写真 

材 料 4 人 分 （ 切 り 方 ）  

 生 揚 げ （ 一 口 大 ）  180ｇ  

 鶏 肉 （ も も ・ 一 口 大 ）  60ｇ  

 に ん じ ん （ い ち ょ う 切 り ）  48ｇ  

 玉 ね ぎ （ く し 切 り ）  100ｇ  

 大 根 （ い ち ょ う 切 り ）  60ｇ  

 は ん ぺ ん （ １ ｃ ｍ 幅 ）  60ｇ  

 干 し し い た け （ 細 切 り ）  3.2ｇ  

 さ や い ん げ ん （ ２ ｃ ｍ ）  20ｇ  

Ａ  こ い く ち し ょ う ゆ  大 さ じ 1 

Ａ  本 み り ん  小 さ じ 1/2 

Ａ  砂 糖  大 さ じ 1 

 厚 け ず り  6ｇ  

 水  200ｇ  

【 作 り方 】  

１  厚け ずり で、 だし をと る。  

２  
１に 鶏肉 、にん じん 、玉ね ぎを 入れ 煮る 。少 し柔 らか くな って きた ら大 根 、し いた け 、生

揚げ を入 れて 煮る 。  

３  はん ぺん 、さ やい んげ ん、 Ａの 調味 料を 加え て煮 込む 。  

【 ひ とく ち メ モ 】  

・  たけ のこ やれ んこ んを 入れ ても 良い です 。  

  

  

 


