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給食
きゅうしょく

レシピ紹介
しょうかい

 

【材料】 4人分 

鶏もも肉 1切３０g 12個 

食塩         0.4g 

白コショウ      0.04g 

かたくり粉      36g 

揚げ油        適量 

にんにく(みじん切り) 2g 

根生姜(みじん切り)  2g 

長ねぎ(みじん切り)  4g 

穀物酢        12g 

こいくちしょうゆ   20g 

上白糖        10g 

ごま油        2g 

白コショウ      0.04g 

水          20g 

下味 

✪ 

【作り方】 

①✪を鍋に合わせて火にかける。 

②下味をつけた鶏肉に 

かたくり粉をつけて揚げる。 

③揚げた鶏肉に①で作った 

ソースをかける。 

みんなが大好きな唐揚げに手作りソー

スをかけるレシピです。 

一手間加えるだけで、いつも以上に、

白飯泥棒になるレシピです               

ぜひ、ご家庭で作ってみてください。 

 

5/15(金)の給食に出ます。お楽しみに☆彡 
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5/1(金)の給食にかしわもちが出ます。お楽しみに☆彡 


