
  東海市学校給食レシピ 

筑前煮 

写真 

 

材 料  4 人 分 （ 切 り 方 ）  

 鶏 肉 （ も も ・ 一 口 大 ）  60ｇ  

 に ん じ ん （ い ち ょ う 切 り ）  60ｇ  

 ご ぼ う （ 斜 め 切 り ）  80ｇ  

 た け の こ （ 水 煮 ）（ い ち ょ う 切 り ）  80ｇ  

 こ ん に ゃ く （ 小 さ め の 四 角 ）  80ｇ  

 し い た け （ 薄 切 り ）  16ｇ  

 は ん ぺ ん （ １ ｃ ｍ 幅 ）  60ｇ  

 凍 り 豆 腐 （ ダ イ ス ）  4ｇ  

 さ や い ん げ ん （ １ ｃ ｍ ）  20ｇ  

A 砂 糖  小 さ じ 2 

A 本 み り ん  小 さ じ 2/3 

A こ い く ち し ょ う ゆ  大 さ じ 2/3 

A う す く ち し ょ う ゆ  小 さ じ 1 

A 酒  小 さ じ 1 

 厚 け ず り  6ｇ  

 水  200ｇ  

 サ ラ ダ 油  適 量  

【 作 り方 】  

１  厚け ずり でだ しを とる 。  

２  熱し た鍋 にサ ラダ 油を 入れ 、鶏 肉を 炒め る。  

３  ２に 、に んじ ん、 ごぼ うを 入れ 炒め てい く。  

４  こん にゃ く、 たけ のこ 、し いた けを 入れ 炒め たら 、だ し汁 を加 えて 少し 煮る 。  

５  4 に A の調 味料 とは ん ぺん 、凍 り豆 腐、 さや いん げん を入 れ煮 含め る。  

【 ひ とく ち メ モ 】  

・  れん こん を入 れた り、 はん ぺん をち くわ にし たり して も良 いで す。  

・  給食 では 東海 市の ふき を入 れて 作る とき もあ りま す。  

  

 


