
 

 

                                

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

宇部市二俣瀬学校給食共同調理場 

毎月１９日は「食育の日」 

 

 

◇🔶◇ 今月の給食から ◇🔶◇  

〇節分 「節分豆」 ３日（火） 

●よい食べ方マナー習得チャレンジ 今月のめあて「主食とおかずは交互に食べよう」 

＜材料＞ 一人分 

・鶏肉（むね肉）……………１５ｇ 

・大豆（水煮）………………２５ｇ 

・グリンピース（冷凍）………６ｇ 

・片栗粉…………………………適量 

・揚げ油…………………………適量 

・濃口しょうゆ……………１．５ｇ 

・マーマレード…………………８ｇ 

・酒………………………………２ｇ 

＜作り方＞  

① 鶏肉を一口大に切る。 

② 鶏肉、大豆、解凍したグリンピースに片栗

粉をつける。 

③ ②を１８０℃の油で揚げる。 

④ 濃口しょうゆ、マーマレード、酒を混ぜ、

火にかけ、たれを作っておく。 

⑤ 油で揚げた鶏肉、大豆、グリンピースをた

れであえて、完成。 

 

鶏肉と大豆のマーマレード風味 

大豆を使った料理を紹介します！  

片栗粉をつけ、油で揚げることで、豆の食感が変わ

り、食べやすくなります。豆が苦手な人もぜひ作っ

てみてください。 
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と

り入れてみてはいかがでしょうか。 


