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　　認定こども園　小鳩幼稚園

★ご飯、鶏肉の揚げ煮、
　 野菜のツナごま和え、みそ汁、苺ヨーグルト

◎今回は【　鶏肉の揚げ煮　】のレシピを紹介します。

鶏もも肉に下味をつけて片栗粉をまぶしてから揚げて、甘めのたれに絡めます。

ご飯のおかずにピッタリです。是非ご家庭でも作ってみて下さい。

ご家庭での感想お待ちしています。 

【　鶏肉の揚げ煮　】

《　材料4人分　》

　鶏もも肉　　　　　　　６００ｇ　(鶏もも肉2枚が約６００ｇです。)

　　→下味　　生姜　１片　、塩・こしょう　少々　、　しょう油　小さじ１　、酒　大さじ１

　　片栗粉　　適宜　　　　　、　　　　　揚げ油　　適宜

　　　　　　　水　１/４ｃｕｐ　、しょう油　大さじ１　、砂糖　大さじ１　、みりん　大さじ１　　

　　　　　　　水溶き片栗粉　適宜

《　作り方　》

①鶏もも肉はひと口大に切って下味をつける。

②片栗粉をまぶして１７０℃の油で揚げる。

③Ａの調味料を火にかけ、水溶き片栗粉でとろみをつける。

④③のたれに揚げた鶏肉を絡めて出来上がりです。

Ａ

☆給食では切干大根がよく出ます。切干大根は長期保存も出来ますし、煮物だけで

　なくサッパリとしたサラダでも美味しくいただけます。献立の一品にいかがでしょうか。

【　切干大根のナムル　】

《　材料　》　

　切干大根　　２５ｇ　、きゅうり　　1.5本　、にんじん1/3本　、ハム　3枚～4枚　

　ごま油大さじ１、砂糖小さじ1/2、しょう油小さじ1/2、塩・こしょう少々、いりごま大さじ１

《　作り方　》

①たっぷりの水に切干大根を入れ、ほぐしながらよくもみ洗いし、手で水気をしぼり、

　もう一度かぶるくらいの水で15分くらい浸して戻します。

　水気を切って食べやすい長さに切って、塩ゆでして冷ましておきます。

②きゅうりは千切りにして軽く塩をふっておきます。ハムは細切りにします。

③にんじんも千切りにして塩ゆでした冷ましておきます。
　
④切干大根、水気を切ったきゅうり、にんじん、ハムに調味料を和えて出来上がりです。


