
 

   

   

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

～ごはんのおかずにぴったり！意外な人気メニュー～ 

谷原小学校給食レシピ 

材料（4人分） 
 

いか（たんざく切
ぎ

り）        ２６０ｇ          

酒
さけ

                   ６ｇ（小さじ１）          

おろし生姜
しょうが

       ８ｇ（小さじ 1 と１/２）          

片栗
かたくり

粉
こ

            適量            

あげ油
あぶら

                 適量           

砂糖
さ と う

                 １１ｇ（大さじ１と小さじ１）         

しょうゆ                １６ｇ(大さじ１弱)             

みりん                 ７ｇ（小さじ１）        

水                    ９ｇ（小さじ２） 

作り方 

※いかは厚
あつ

みのある短冊
たんざく

切
ぎ

りです。（１ｃｍ×４ｃｍ程度
て い ど

） 

 

【1】いかに酒
さけ

と生姜
しょうが

で下味
したあじ

をつけておく。 

 

【2】 砂糖
さ と う

～水
みず

までを合わせて
あ    

加熱
か ね つ

しタレを作
つ く

る。 

 

【3】 いかに片栗
かたくり

粉
こ

をまぶし、油
あぶら

で揚
あ

げる。 

 

【4】 揚
あ

げたいかに【２】で作
つ く

ったタレをからめる。 

   ※タレは一度
い ち ど

に全部
ぜ ん ぶ

いれず、味
あじ

をみながら加
くわ

える。 


