
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜材料
ざいりょう

＞ ４人分
にんぶん

 

 厚揚
あ つ あ

げ・・・120ｇ 

 さつまいも・・・100ｇ 

 豚
ぶた

ひき肉
にく

・・・40ｇ 

 にんじん・・・60ｇ 

 濃口
こいくち

しょうゆ・・・大
おお

さじ 1 

 みりん・・・小
こ

さじ１ 

 和風
わ ふ う

だし・・・小
こ

さじ 1/2 

 三
さん

温
おん

糖
とう

・・・大
おお

さじ 1/2 

 でんぷん・・・小
こ

さじ 1/2 

 油
あぶら

・・・適量
てきりょう

 

 

きゅう     しょく 

 

10月
がつ

4日
か

（水
すい

) 

中学校
ちゅうがっこう

の給食
きゅうしょく

に登場
とうじょう

！ 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

～おうちでも味
あじ

わおう～ 

さつま芋
いも

と厚
あつ

揚
あ

げの 

甘
あま

辛
から

煮
に

 

1. 厚
あつ

揚
あ

げは２㎝角
かく

、さつまいもは皮
かわ

をむいて 1.5ｃｍ幅
はば

のいちょ

う切
ぎ

りにして水
みず

にさらし、にんじんはいちょう切
ぎ

りにする。 

2. 鍋
なべ

に油
あぶら

を引
ひ

き、豚
ぶた

ひき肉
にく

を炒
いた

める。 

3. 肉
にく

の色
いろ

が変
か

わったら、にんじんを加
くわ

える。 

4. 水
みず

200ｍｌと調
ちょう

味
み

料
りょう

、厚
あつ

揚
あ

げ、さつまいもを加
くわ

えて、ふたを

して、弱
よわ

火
び

～中
ちゅう

火
び

で煮
に

る。 

5. 時々
ときどき

かき混
ま

ぜながら、さつまいもが柔
やわ

らかくなるまで 15分
ふん

程度
て い ど

煮
に

る。 

6. 水
みず

溶
と

きでんぷんでとろみをつけて、味
あじ

を 

調
ととの

えたらできあがり！ 

さつまいもが 

おいしい季節！ 


