
令和６年度
上尾市立原市小学校

給食のレシピ＜春雨のぴり辛炒め＞４人分

【材料（４人分）】

・炒め油・・・小さじ1

・にんにく・・・少々

・根しょうが・・少々

・豚ひき肉・・・４０ℊ

・人参・・・・・１/３本

・長ねぎ・・・・１/３本

・酒・・・・・・小さじ１

・オイスターソース

・・・小さじ２

・豆板醤・・・・少々

・しょうゆ・・・小さじ１強

・砂糖・・・・・小さじ１/３

・こしょう・・・少々

・春雨・・・・・３５ℊ

・にら・・・・・１/３束

・ごま油・・・・小さじ１

【作り方】

① にんにく、根しょうがはみじん切り（もしくはチューブ

のもの）、人参はせん切り、長ねぎはななめ切り、にら

は２㎝に切る。春雨は水で戻しておく。

② 油を熱し、にんにく、根しょうがを炒め、次に豚肉を入れ

よく炒める。

③ 人参を入れ炒め、火が通ったら長ねぎを加え調味する。

④ 戻した春雨、にらを加え、手早く炒める。

ごはんに合うおかずとして、子供にも人気

があります。辛味はお好みに合わせて豆板

醤で調整してください。

9/17の給食の献立には、団子の入ったお月見スープと、月の形が浮かび上がるお月見ゼリー

が出ます。楽しみにしていてください。
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