
   ～地場産物を使ったひょうごの献立～     ＮＯ．２９０ 令和８年１０月

［ 岩津ねぎと但馬鶏の甘辛煮 ］

（1人分材料） 純使用量（ｇ） （作り方）

鶏肉（もも１０g） 45 ① しょうが・にんにくはすりおろし、ねぎは
しょうが 0.7 ２㎝に切る。

☆ こいくちしょうゆ 0.6
清酒 0.2 ② 鶏肉はしょうが・Aで下味をつけ、オーブン
岩津ねぎ 25 で焼く。
にんにく 0.2

☆ うすくちしょうゆ 2.8 ③ ねぎはオーブンで焼く。
☆ 三温糖 1.5

清酒 1 ④ にんにく・Bを煮立て、水どきでん粉を入れ、
本みりん 1 たれを作る。
マーマレード 1

☆ でん粉 0.8 ⑤ ②③④をからめる。

（組合せ献立例）
【　料理について　】 ごはん

牛乳
岩津ねぎと但馬鶏の甘辛煮
ビーフンサラダ
スキー汁

［　たけのこスープ　］

（1人分材料） 純使用量（ｇ） （作り方）

☆ たけのこ 12 ① はるさめは熱湯でもどす。
☆ ささみ油漬（ほぐし） 10

にんじん 10 ② しょうがはみじん切り・たけのこ、にん
もやし 10 じんはせん切り・ねぎは小口切りに
ねぎ 5 する。
緑豆はるさめ 3

☆ 植物油 1 ③ 油を熱し、しょうが・にんにく・ささみ・にん
しょうが 0.6 じんを炒め、水を加え煮る。
にんにく（おろし） 0.1

☆ チキンスープ 15
☆ うすくちしょうゆ 4 ④ ③にチキンスープ・たけのこ・もやしを
☆ 食塩 0.2 加え煮る。
☆ こしょう 0.02
☆ ごま油 0.1 ⑤ ④に①・Aを加え煮る。

水 120
⑥ ⑤にねぎ・ごま油を入れ仕上げる。

【　料理について　】 （組合せ献立例）
ごはん
牛乳
ホイコウロウ
たけのこスープ

☆：(公財)兵庫県スポーツ協会での取扱い物資

ひょうごっ子の給食レシピ

公 益 財 団 法 人 兵 庫 県 ス ポ ー ツ 協 会

（ 学 校 給 食 推 進 委 員 会 ・ 食 育 支 援 部 会 ）

　岩津ねぎをじっくり焼くことで、ほんのりとした特有の甘さが伝わります。「やきと
り丼」の具としても合います。

　姫路市太市産のたけのこを使ったスープです。太市産のたけのこは、きめが細かく、
やわらかくておいしいことで有名です。

Ａ

Ａ

※ オーブン温度と目安時間

鶏肉 250℃ 10分～15分

ねぎ 220℃ 10分～15分
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