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【ポイント】

すりごま 大
お お

さじ１

大豆
だ い ず

60g みじん切
ぎ

り 中火
ちゅうび

で再度
さ い ど

加熱
か ね つ

し、ごま油
あぶら

を加
くわ

えて仕上
し あ

げる。

みそ 大
お お

さじ２

酒
さ け

大
お お

さじ２

たまねぎ 1/2個
こ

みじん切
ぎ

り 具材
ぐ ざ い

に火
ひ

が通
とお

ったら、火
ひ

を止
と

めて、水
みず

で溶
と

いたかたくり粉
こ

ごま油
あぶら

小
こ

さじ１

テンメンジャン 大
お お

さじ２

にんじん 1/2本
ほ ん

みじん切
ぎ

り を少
すこ

しずつ加
くわ

える。

干
ほ

ししいたけ 1個
こ

戻
も ど

してみじん切
ぎ

り

みじん切
ぎ

り ★の調味料
ちょうみりょう

を加
くわ

えて炒
いた

める。たけのこ 100ｇ

その他
ほか

の野菜
や さ い

を全
すべ

てみじん切
ぎ

りにする。

きゅうり 2本
ほ ん

③の野菜
や さ い

を加
くわ

えて炒
いた

める。

葱
ね ぎ

1本
ほ ん

フライパンにサラダ油
あぶら

・にんにくしょうがを入
い

れ中火
ちゅうび

で炒
いた

める。

にんにく/しょうが ひとかけ みじん切
ぎ

り

にんにくの香
かお

りが出
で

たら、豚肉
ぶたにく

・酒
さけ

を入
い

れて炒
いた

める。

みじん切
ぎ

り

千切
せ ん ぎ

り

〇 給食
きゅうしょく

向
む

けに、野菜
や さ い

たっぷりの優
や さ

しい味
あ じ

に仕上
し あ

げています。

　本格的
ほ ん か く て き

なじゃじゃ麺
め ん

は、濃
こ

い肉
に く

みそを混
ま

ぜて食
た

べます。玉
た ま

ねぎ・人参
に ん じ ん

・大豆
だ い ず

なしでお試
た め

しください。

上北小 給食 レシピ
料理名
り ょ う り め い

材料
ざい り ょ う

名
め い

分量
ぶんり ょう

(４人分
に ん ぶ ん

) 切
き

り方
か た

等
な ど

作
つ く

り方
か た

盛岡じゃじゃ麺

豚
ぶ た

ひき肉
に く

200ｇ

細
ほそ

うどんをゆでる。細
ほ そ

うどん 800g

キュウリは千切
せ ん ぎ

りに切
き

る。

かたくり粉
こ

小
こ

さじ１

砂糖
さ と う

小
こ

さじ１

献立写真を
はりつけてください。

岩手県の郷土料理です。

給食用に野菜をたくさん

使用して、アレンジした

レシピです。


