
   

 

  

 

 

 

谷原小学校給食レシピ 

材料（4人分） 

油
あぶら

 適量          

豚肉
ぶたにく

(こま切
ぎ

れ)  １２０ｇ          

ごぼう（斜め
な な  

小口
こ ぐ ち

）           ８０ｇ(1/2本) 

にんじん（厚
あつ

めのいちょう） ８０ｇ(1/2本)       

玉
たま

ねぎ(くし切
ぎ

り) ２００ｇ(中 1個)           

こんにゃく（一口
ひとくち

大
だい

） １００ｇ(1/2枚）           

じゃがいも（厚
あつ

いちょう） ４００ｇ（４個）                    

いんげん（2ｃｍ） ８本程度          

酒
さけ

 ５ｇ(小さじ１)      

三
さん

温
おん

糖
と う

 ９ｇ(大さじ１)      

しょうゆ ５ｇ(小さじ１)       

赤
あか

味噌
み そ

 ３５ｇ(大さじ２)       

一味
い ち み

唐
と う

がらし 少々         

だし汁
じる

                  １７０ｃｃ       

作り方 

 

【1】 いんげんは茹
ゆ

でておく。 

【2】 鍋
なべ

に油
あぶら

を熱し
ね っ  

、豚肉
ぶたにく

、ごぼう、にんじん、玉
たま

ねぎ、こんに

ゃくの順で入れて炒める。 

【3】 だし汁
じる

を入れて
い   

煮
に

こみ、だしが沸いたら
わ    

灰汁
あ く

をとり、じゃ

が芋
いも

を加
くわ

える。 

【4】 じゃが芋
いも

がある程度
て い ど

やわらかくなったら調味
ちょうみ

し、味
あじ

を整
ととの

える。 

【5】 一味
い ち み

唐
と う

がらし、【1】のいんげんを入れ
い  

、混ぜ合
ま  あ

わせて

仕上
し あ

げる。 

～肉じゃがに飽きたら味噌味の煮物はいかがですか～ 


