
料理名 食材 作り方
豚肉(ロース)５０g/枚 8 枚

調味酒 大さじ 1/2

しょうゆ 小さじ 1

しょうが 1/2片

片栗粉 大さじ 4

揚げ油

ウスターソース 大さじ 1/2

砂糖 大さじ 1と1/2

しょうゆ 大さじ 1/2

鶏ガラスープの素 小さじ 1/2

水 大さじ 1と1/2

片栗粉 小さじ 1/2

ごま油 小さじ 1/2

４人分

分量

①　豚肉にA で下味をつける。

②　片栗粉をまぶし、１７０度ぐらいの油で揚げる。

③　B を小鍋で煮立て、同量の水で溶いた片栗粉を加え、ごま
　油を加える。

④　②に③のたれをからめる。

※給食では５㎜程度の厚さの豚肉を使ったり、角切りの豚肉を
　使ったりします。

豚肉の
あんからめ

こってり味で、冷めてもおいしく食べられます！ごは

んが進むおかずです。

油を使う料理なのでやけどなどに十分気を付けて、ぜ

ひ、お弁当の日などにチャレンジしてもらえたらと思い

ます♪
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