
39 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 給食写真 



40 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

41 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



42 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

43 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



44 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

45 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A 



46 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●材料（4人分）● 
     若鶏もも肉（こまぎれ）・・ 
     焼肉のたれ・・・・・・・・・・     
     みりん・・・・・・・・・・・・・・         
     濃口しょうゆ・・・・・・・・・・     
 
     ごま・・・・・・・・・・・・・・・・           
     れんこん・・・・・・・・・・・・・        
     大豆（水煮）・・・・・・・・・・     
       

●作り方● 
①鶏肉は焼肉のたれ、みりん、濃口しょうゆで下味をつける。 
②レンコンは皮をのぞいて１センチ程度の角切りにする。 
③①の肉に、ごまとれんこんと大豆を加えてよく混ぜる。 
④大き目のアルミカップかアルミホイルに均等に分けて、オープントースター
などで鶏肉にしっかり火を通す。 

360ｇ 
大さじ２ 
小さじ１ 
小さじ 1 
 
小さじ２ 
30ｇ 
カップ 1/4 
  

鶏肉のごま照り焼き 

マーマレードチキン 

●材料（4人分）● 
     若鶏もも肉（80ｇ位）・・ 
     赤ワイン・・・・・・・・・・・・     
     塩・・・・・・・・・・・・・・・・・         
  A  こしょう・・・・・・・・・・・・・     
     マーマレード・・・・・・・・・・           
     濃口しょうゆ・・・・・・・・・      
      
 

360ｇ 
大さじ２ 
小さじ１ 
小さじ 1 
小さじ２ 
30ｇ 

    

●作り方● 
①鶏もも肉に、塩・こしょうをまぶす。 
②小鍋で赤ワインを煮沸かし、合わせたＡを加えて弱火にかけ、混ぜ合わせる。 
③②がトロっとしたたれになったら、火からおろし、鶏もも肉の皮面にかける。 
④200度に温めたオーブンで、25分～30分ほど焼く。焼き色がつき、串をさして
みると透明の肉汁がでてきたら、できあがり。 


