
 

 

 

  

これから夏
なつ

にかけ、じめじめして湿度
し つ ど

が高
たか

くなり、体
からだ

の抵抗力
ていこうりょく

が落
お

ちていきます。体調
たいちょう

を崩
くず

し 

やすくなりますので、規則正
き そ く た だ

しい生活
せいかつ

を心
こころ

がけて過
す

ごしましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和８年度 第３号 

川口市立新郷小学校 食育だより 

ユーリンチー 
＜材料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

）＞ 

・とりもも肉
にく

（一口
ひとくち

大
だい

に切
き

る）  …２４０ｇ    ・ながねぎ（みじん切
ぎ

り）…２０ｇ 

・にんにく（みじん切
ぎ

り）      …１ｇ       ・砂糖
さ と う

             …大
おお

さじ１と 1/2 

・しょうが（みじん切
ぎ

り）      …２ｇ       ・しょうゆ           …大
おお

さじ１と 1/2 

・酒
さけ

                    …小
こ

さじ１   ・酢
す

               …大
おお

さじ１ 

・片栗
かたくり

粉
こ

                 …大
おお

さじ３   ・ごま油
あぶら

           …小
こ

さじ 1/2 

・揚
あ

げ油
あぶら

                …適量
てきりょう

      ・ラー油
ゆ

           …少々
しょうしょう

 

 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

①とり肉
にく

ににんにく・しょうが・酒
さけ

で下味
したあじ

をつけておく。 

②①に片栗
かたくり

粉
こ

をつけて、１７０～１８０℃の油
あぶら

で揚
あ

げる。 

③鍋
なべ

にながねぎ・砂糖
さ と う

・しょうゆ・酢
す

を入
い

れて加熱
か ね つ

し、仕上
し あ

げに 

ごま油
あぶら

とラー油
ゆ

を加
くわ

えてたれを作
つく

る。 

④揚
あ

げたとり肉
にく

に③のたれをかける。 

 

ご家庭
か て い

でも給食
きゅうしょく

が味
あじ

わえるよう、給食
きゅうしょく

のレシピを家庭用
か て い よ う

にアレンジして紹介
しょうかい

しています。 

給食のレシピを紹介します 

たれ 


