
  東海市学校給食レシピ 

切干し大根の煮物 

写真 

材 料 4 人 分 （ 切 り 方 ）  

 切 干 し 大 根 （ ２ ｃ ｍ ）  10 ｇ  

 玉 ね ぎ （ く し 切 り ）  40 ｇ  

 に ん じ ん （ 短 冊 ）  20 ｇ  

 ち く わ （ 輪 切 り ）  15 ｇ  

 豚 肉 （ も も ・ 細 切 り ）  30 ｇ  

 油 揚 げ （ 細 切 り ）  6 ｇ  

 さ や い ん げ ん （ １ ｃ ｍ ）  12 ｇ  

Ａ  し ょ う ゆ  小 さ じ １  

Ａ  砂 糖  小 さ じ １  

Ａ  本 み り ん  小 さ じ １ 弱  

Ａ  和 風 だ し の 素  少 々  

 サ ラ ダ 油  適 量  

【 作 り方 】  

１  鍋に サラ ダ油 をひ き、 豚肉 を炒 める 。に んじ ん、 玉ね ぎを 加え 炒め る。  

２  
しん なり して きた ら切 干し 大根 、油 揚 げ、ち くわ 、さ やい ん げん 、Ａの 調味 料を 加え よく

煮る 。  

３  程よ く水 分が なく なる まで 煮含 める 。  

  

  

  

  

  

  

  

【 ひ とく ち メ モ 】  

・  玉ね ぎを 加え るこ とで 甘み が増 しお いし く仕 上が りま す。特 に新 玉 ねぎ が出 回っ てい る時

期に おす すめ です 。  

  

  

 


