
 

きゅう     しょく 

おうちでも 

味
あじ

わおう！ 
 

鶏肉
とりにく

のラビゴット

ソースかけ 

9月
がつ

8日
にち

(木
もく

) 

小学校
しょうがっこう

の給 食
きゅうしょく

登場
とうじょう

！ 

＜材料＞ ４人分 

鶏
とり

もも肉
にく

…160ｇ 

トマト…20ｇ 

玉
たま

ねぎ…15ｇ 

乾燥
かんそう

パセリ…0.2ｇ 

にんにく…1/2片
へん

 

トマトケチャップ…大
おお

さじ 1 

砂糖
さ と う

…小さじ 1 

米
こめ

酢
ず

…小さじ 1 

コンソメスープ…小
こ

さじ 2/3 

こしょう…少 々
しょうしょう

 

 

 

 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

A を混
ま

ぜ合
あ

わせて調味
ちょうみ

液
えき

をつくる 

鶏
とり

もも肉
にく

…一
ひと

口
くち

大
だい

に切
き

る 

トマト…さいの目切
め ぎ

り  玉
たま

ねぎ…細
ほそ

切
ぎ

り 

にんにく…みじん切
ぎ

り 

① フライパンにオリーブオイルをひいて熱
ねっ

しておく 

② 鶏
とり

もも肉
にく

を置
お

いてフタをかぶせて蒸
む

し焼
や

きにする 

③ 鶏
とり

もも肉
にく

に火
ひ

が通
とお

るまでじっくりと焼
や

きあげる 

ラビゴットソース作
づく

り 

① オリーブオイルに、にんにくを入
い

れて火
ひ

にかけ、 

香
かお

りをだしてから玉
たま

ねぎを炒
いた

める 

② 調味
ちょうみ

液
えき

と水
みず

を入
い

れて一
ひと

煮
に

たちしたらトマトを加
くわ

える 

③ 乾燥
かんそう

パセリを加
くわ

え、水溶
み ず と

きでんぷんでとろみをつけて完成
かんせい

 

★最後
さ い ご

に焼
や

きあがった鶏肉
とりにく

をお皿
さら

に盛
も

りつけ、タレをかける 

A 

片栗
かたくり

粉
こ

…小
こ

さじ 1/2 

オリーブオイル…適量
てきりょう

 

水
みず

…40ｍｌ 


