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      作ってみよう！ 『鶏肉のねぎ塩焼き』  ～ 1１/１４小学校こんだてより ～ 

【材料 ４人分】 

・鶏もも肉         １枚分 

・長ねぎ          １/４本 

・しょうがチューブ     １㎝ 

・にんにくチューブ     １㎝ 

・塩こしょう        少々 

〈作り方〉 

① 鶏肉を食べやすい大きさに切る。 

② 長ねぎはみじん切りにする。 

③ 長ねぎと、しょうがからごま油までの調味料をポリ袋に入れ、鶏肉を約１０分漬け込む。 

④ 熱したフライパンに油を敷き、漬け込んだ鶏肉に火が通るまで焼く。 

・しょうゆ      小さじ２/３ 

・酒         小さじ１/２ 

・砂糖        小さじ１/２ 

・ごま        小さじ１ 

・ごま油       小さじ１/２ 

・サラダ油（焼く用） 適量 

 

 


