
   

暑かった
あつ      

夏
なつ

がようやく過ぎ去り
す  さ  

、実り
みの  

の秋
あき

が近づいて
ちか      

きました。秋
あき

は美味しい
お い   

食べ物
 た   もの

が沢山
たくさん

あります。地域
ち い き

の

米
こめ

も収穫
しゅうかく

され、今月
こんげつ

から給食でも新米
しんまい

を提供
ていきょう

していく予定
よ て い

です。 

また、「食欲
しょくよく

の秋
あき

」「スポーツの秋
あき

」「読書
どくしょ

の秋
あき

」など楽しみ
たの    

の多い
おお  

季節
き せ つ

です。自分
じ ぶ ん

が取り組めそう
と  く    

な「秋
あき

」を

見つけて
み    

、素敵
す て き

な秋
あき

を過
す

ごしましょう♪ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和 7 年 10 月 

茂原市学校給食センター 小学校 

作ってみよう！ おすすめレシピ  

『鶏肉と里芋のごまみそ煮』～小学校献立 10/6～ 

 

 

 ☆ 

【材料 ４人分】 

・鶏もも肉        １５０ｇ 

・酒（下味用）      大さじ２ 

・にんじん        １/２本 

・里芋          中５個 

・こんにゃく       １枚 

・さつま揚げ       小２枚 

・いんげん        ３本 

・油（炒め油）      適量 

・砂糖          大さじ２ 

・酒           大さじ２ 

・みりん         大さじ２ 

・しょうゆ        大さじ２ 

・みそ          大さじ２ 

・白ごま（いり）     大さじ１ 

・白ごま（すり）     大さじ３ 

・ごま油         大さじ１ 

・水           １カップ 

 

｟作り方｠ 

①にんじん、里芋は乱切り、いんげんは３㎝カット、

こんにゃくは下ゆでし、角切りにする。 

さつま揚げも、角切りにし、お湯をかけて油抜きする。 

鶏肉は、酒を振りよく揉みこんでおく。 

②鍋に油を熱し、鶏肉をよく炒める。にんじん、こん

にゃくを炒め、水を加えて中火で１５分ほど煮る。 

③里芋、さつま揚げを加えて、調味料を何回かに分け

て加えながら、１５分ほど更に煮込む。 

④いんげんを加え、火を通し、最後にいりごま、すり

ごま、ごま油を回し入れる。 

A 


