
   

寒
さむ

さが一段
いちだん

と厳
きび

しくなり、風邪
か ぜ

やインフルエンザが流行
りゅうこう

する季節
き せ つ

です。 

寒
さむ

さに負
ま

けず、栄養
えいよう

バランスのよい食事
し ょ く じ

と充分
じゅうぶん

な睡眠
すいみん

をとって元気
げ ん き

に過
す

ごしましょう。 

また、私
わたし

たちの食事
し ょ く じ

に欠
か

かせない箸
はし

について、基本
き ほ ん

を再確認
さいかくにん

してみましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和 7 年 1 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 ヤンニョムチキン☆ 小学校献立 1/31 

 

 

 

 

 ☆ 

〈材料 4 人分〉 

・鶏もも肉 50ｇ          4 枚 

・酒                小さじ 1 

・片栗粉             大さじ 2 強 

・揚げ油                  適量 

・おろししょうが             １ｇ 

・ねぎ                1.5ｃｍ 

・サラダ油            小さじ１/３ 

・砂糖           小さじ 1 

・薄口しょうゆ      小さじ１/２           

・トウバンジャン        少々 

・コチジャン          少々 

・トマトケチャップ  小さじ 1・１/３ 

・片栗粉            少々 

・水            大さじ 1 

〈作り方〉 

1. 鶏肉に酒をふり下味をつけ、片栗粉をまぶし、180℃

の油で揚げる。 

2. ねぎはみじん切りにする。 

3. 小鍋にサラダ油、しょうが、ねぎを入れて炒める。 

4. A の調味料を入れて加熱し、砂糖を煮溶かす。 

5. 4 に B の水溶き片栗粉を加え、とろみをつける。 

6. 1 の揚げた鶏肉に、5 のタレをかけたら出来上がり。 

☆給食ではもも肉を使用しましたが、むね肉でもおいし

く召し上がることが出来ます。 

A 

B 


