
 

～筑前
ちくぜん

煮
に

～ 

 材 料
ざいりょう

と分 量
ぶんりょう

 (４人分
  にんぶん

) 

・鶏
とり

もも肉
にく

・・・・ １枚
まい

  

・ごぼう・・・・・ 80ｇ 

・こんにゃく・・・１/2枚
まい

  

・じゃがいも・・・ 200ｇ 

・にんじん・・・・ 80 

・水
みず

煮
に

たけのこ・・ 60ｇ 

・干
ほ

ししいたけ・・・ 4ｇ  

・さやいんげん・・ 40ｇ 

・ 油
あぶら

・・・・・・ 適 量
てきりょう

 

・だし汁
じる

・・・・ 100ｃｃ 

・しょうゆ・・・ 大
おお

さじ１ 

・みりん・・・・ 大
おお

さじ１ 

・砂糖
さとう

・・・・・ 小
こ

さじ２ 

 

作り方
つく  かた

 

① 材 料
ざいりょう

を一口
ひとくち

大
だい

に切る
き   

。 

② ごぼう、にんじん、たけのこ、 

こんにゃくは下
した

茹
ゆ

でしておく。 

③ 鍋
なべ

に 油
あぶら

を引き
ひ  

、鶏肉
とりにく

を炒め
いた   

、 

火
ひ

が通った
とお      

ら②とじゃがいも、干し
ほ  

しいたけ、だし汁
じる

、 

砂糖
さとう

、みりんを加えて
くわ      

蓋
ふた

をして煮る
に   

。 

④ じゃがいもがやわらかくなったらしょうゆを加え
くわ   

さらに 

10分
ふん

ほど煮る
に   

。 

⑤ 最後
さいご

にさやいんげんを加えて
くわ       

さっと煮た
に    

らできあがり。 

 

給食だより 令和７年度１１月号 

香川県立香川中部支援学校 

 

根菜類
こんさいるい

やこんにゃくは下
した

茹で
ゆ  

すると、アクがとれる

だけでなく、味
あじ

がしみこみやすくなります。 

じゃがいもを入れる
い   

とだしを吸って
す    

くれてうすあ

じでもおいしく食べ
た   

られます。 


