
しょく　　　いく

【材料
ざいりょう

】 4切
き

れ 【作
つ く

り方
かた

】

(4人分
にんぶん

) 適宜
て き ぎ

揚
あ

げ油
あぶら

③ねぎを煮
に

て、やわらかくなったら

　　ネギ 25g

　　酒
さけ

小
こ

さじ２

小
こ

さじ２ 仕上
し あ

げる

20g ⑤アジにかたくり粉
こ

をつけ、油
あぶら

で

少々
しょうしょう

揚
あ

げる

35g ⑥揚
あ

げたアジにタレをかける。

大
おお

さじ１

大
おお

さじ２

(10月
が つ

の目標
も く ひ ょ う

） ・好
す

き嫌
き ら

いせず、何
な ん

でも食
た

べよう

　　水
みず

魚
さかな

切
き

り身
み

かたくり粉
こ

①タレを最初
さ い し ょ

に作
つ く

っておく。

②ねぎはみじん切
ぎ

りにする。

酢
す

以外
い が い

の調味料
ち ょ う みり ょ う

を入
い

れて煮立
に た

たたせる。

④③に酢
す

を入
い

れ一
ひ と

煮立
に た

ちさせタレを

　　おろししょうが

　　しょうゆ

　　三温糖
さんおん と う

　　本
ほん

みりん

※　魚
さかな

は何
なん

でもいいです。ししゃもにも会
あ

います。

魚
さかな

の苦手
に が て

な人
ひと

にも好評
こうひょう

のメニューです。

　　酢
す

給食
きゅうしょく

のおすすめメニュー ～魚
さかな

の南蛮
なんばん

漬
づ

け～

千曲市キャラクター「あん姫」

タ

レ


