
材料　　４人分 分量（ｇ）

　豚こま肉 160 ① 豚肉に料理酒をふっておく。

　料理酒 4（小さじ１弱） （豚肉が大きい場合はひと口大に切る。）

　しょうが 2

　にんにく 1 ② 切干大根は、水につけてもどしておく。

　切干大根 8

　小松菜 50 ③ しょうが・にんにくはみじん切り、にんじんは

　にんじん 25 ５mm幅のせん切り、小松菜は２cm幅、切干大根は

　白ごま 4（小さじ２） ４cm幅に切る。

材料　　４人分 分量（ｇ） 　ごま油 6（大さじ1/2）

　ベーコン 50 ① ベーコンは１cm幅の短冊切りにする。 ④ フライパンに油をひき、しょうがとにんにくを炒める。

　たまねぎ 120 　　　砂糖 3（小さじ１）

　ピーマン 15 ② たまねぎは、１cmの角切り、ピーマンは５mmの 　　　焼肉のたれ 12 ⑤ 豚肉・にんじん・切干大根・小松菜の順に加え炒める。

　マッシュルーム 40 細切り、マッシュルームは５mm幅の薄切り、 　　　こいくちしょうゆ 8（大さじ1/2）

　コーン缶 40 トマトは１cmの角切り、にんにくは、みじん切りに 　　　コチュジャン 少々 ⑥ ■の調味料を加えて、味を調える。

　（生のとうもろこしをほぐしてもOK） する。 ※ 焼肉のたれの味に合わせて、調味料は調節してください。

　トマト 10

　にんにく 8 ③ 鍋に油をひき、にんにくを炒める。

材料　　４人分 分量（ｇ）

　　　ケチャップ 50（大さじ３弱） ④ ③にベーコン・たまねぎ・マッシュルーム・ 　ひじき（乾燥） 5 ① ひじきは水につけてもどし、しぼっておく。

　　　こいくちしょうゆ 3（小さじ1/2） ピーマン・コーン・トマトの順に加えて炒める。 　しそごはんの素 5

　　　固形コンソメ 1こ 　白ごま 9（小さじ4強） ② フライパンで、ごまを炒る。

　　　砂糖 3（小さじ１） ⑤ 野菜にある程度 火が通ったら、水と★の調味料を

　　　塩 少々 入れて、煮る。 　　　砂糖 5（小さじ2弱） ③ ②に①としそごはんの素、●の調味料を入れ、

　　　こしょう 少々
※

　　　こいくちしょうゆ 3（小さじ1/2） パラパラになるまで炒める。

　　　みりん 3（小さじ1/2）

　水 40

　サラダ油 4（小さじ１）

バジルソースを入れると、より香りや風味がよくなります。

豚肉のキンパ風

作り方

手作りひじきふりかけ
作り方

作り方

つけピザ

レシピでよく見る用語 

少々 ひとつまみ 

親指と人差し指、 

中指でつまんだ量 

親指と人差し指で 

つまんだ量 

夏休みに作ってみよう！！ 
１学期の給食に登場した料理をお家で作ってみませんか？？ 

○ 必要な材料や作り方をよく確認しましょう。                                                                     

○ 作る前、生の肉や魚、卵をさわった後は、 

○ 必要な道具や食器を そろえておきましょう。 

○ 料理中は、火の近くから、はなれないようにしましょう。 

料理をするときのポイント 

 食べられる部分まで除き

すぎないようにしましょう。

にんじんはよく洗えば、皮

をむかずにそのまま料理に

使えますよ。 
しっかり手を洗いましょう。 

 給食で登場するメニューのレシピをもっと知りたい人は、

ホームページを見てね！横にあるＱＲコードからもアクセス 

できるよ！ 

● 


