
チャプチェチャプチェチャプチェチャプチェ　　　　中華中華中華中華スープスープスープスープ　　　　ごまごまごまごま団子団子団子団子
【【【【チャプチェチャプチェチャプチェチャプチェ】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞

◎◎◎◎牛薄切牛薄切牛薄切牛薄切りりりり肉肉肉肉 50505050ｇｇｇｇ ◎◎◎◎干干干干ししいたけししいたけししいたけししいたけ 2222枚枚枚枚 ◎◎◎◎にんじんにんじんにんじんにんじん 1111／／／／6666本本本本 ◎◎◎◎ピーマンピーマンピーマンピーマン 1111／／／／6666個個個個

◎◎◎◎赤赤赤赤・・・・黄黄黄黄ピーマンピーマンピーマンピーマン 1111／／／／6666個個個個 ◎◎◎◎玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ 1111／／／／6666個個個個 ◎◎◎◎韓国春雨韓国春雨韓国春雨韓国春雨 75757575ｇｇｇｇ ◎◎◎◎サラダサラダサラダサラダ油油油油 適量適量適量適量

【【【【AAAA】】】】：：：：◎◎◎◎しょうゆしょうゆしょうゆしょうゆ 小小小小1111 ◎◎◎◎おろしにんにくおろしにんにくおろしにんにくおろしにんにく 少少少少々々々々 ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 少少少少々々々々

【【【【BBBB】】】】：：：：◎◎◎◎しょうゆしょうゆしょうゆしょうゆ 大大大大1111／／／／2222 ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 小小小小1111／／／／2222

【【【【CCCC】】】】：：：：◎◎◎◎しょうゆしょうゆしょうゆしょうゆ 大大大大1111 ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 小小小小1111／／／／2222 ◎◎◎◎塩塩塩塩 少少少少々々々々 ◎◎◎◎炒炒炒炒りごまりごまりごまりごま 適量適量適量適量 ◎◎◎◎ごまごまごまごま油油油油 適量適量適量適量

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞

①①①① 牛肉牛肉牛肉牛肉はははは細切細切細切細切りにしりにしりにしりにし、、、、【【【【AAAA】】】】のののの調味料調味料調味料調味料でででで下味下味下味下味をつけてサラダをつけてサラダをつけてサラダをつけてサラダ油油油油でででで炒炒炒炒めめめめ、、、、冷冷冷冷ますますますます。。。。

②②②② 戻戻戻戻したしたしたした干干干干ししいたけししいたけししいたけししいたけ、、、、ピーマンピーマンピーマンピーマン、、、、にんじんにんじんにんじんにんじん、、、、玉玉玉玉ねぎはねぎはねぎはねぎは千切千切千切千切りにするりにするりにするりにする。。。。

③③③③ 熱熱熱熱したフライパンにおろしにんにくをしたフライパンにおろしにんにくをしたフライパンにおろしにんにくをしたフライパンにおろしにんにくを入入入入れれれれ、、、、ピーマンピーマンピーマンピーマン、、、、しいたけしいたけしいたけしいたけ、、、、にんじんにんじんにんじんにんじん、、、、たまねぎをたまねぎをたまねぎをたまねぎを強火強火強火強火でででで炒炒炒炒めめめめ、、、、

仕上仕上仕上仕上げにげにげにげに【【【【BBBB】】】】のののの調味料調味料調味料調味料でででで味付味付味付味付けをしけをしけをしけをし、、、、あらあらあらあら熱熱熱熱をとるをとるをとるをとる。。。。

④④④④ 麺麺麺麺はふやかしてはふやかしてはふやかしてはふやかして水切水切水切水切りしりしりしりし、、、、食食食食べやすいべやすいべやすいべやすい長長長長さにさにさにさに切切切切るるるる。。。。たっぷりのおたっぷりのおたっぷりのおたっぷりのお湯湯湯湯でゆででゆででゆででゆで、、、、水洗水洗水洗水洗いしていしていしていして、、、、

余分余分余分余分なでんぷんをとるなでんぷんをとるなでんぷんをとるなでんぷんをとる。。。。

⑤⑤⑤⑤ 熱熱熱熱したフライパンにサラダしたフライパンにサラダしたフライパンにサラダしたフライパンにサラダ油油油油をひきをひきをひきをひき、、、、麺麺麺麺とととと【【【【CCCC】】】】のののの調味料調味料調味料調味料をををを入入入入れてれてれてれて炒炒炒炒めめめめ、、、、麺麺麺麺にににに味味味味をををを染染染染みこませるみこませるみこませるみこませる。。。。

⑥⑥⑥⑥ 麺麺麺麺とととと炒炒炒炒めためためためた具具具具をををを合合合合わせてわせてわせてわせて、、、、味味味味をををを整整整整ええええ、、、、最後最後最後最後にごまにごまにごまにごま油油油油をををを入入入入れてれてれてれて香香香香りをつけりをつけりをつけりをつけ、、、、炒炒炒炒りごまをかけるりごまをかけるりごまをかけるりごまをかける。。。。

９９９９月月月月１６１６１６１６日日日日 ２２２２年生年生年生年生

【【【【中華中華中華中華スープスープスープスープ】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞

◎◎◎◎卵卵卵卵 1111／／／／2222個個個個 ◎◎◎◎わかめわかめわかめわかめ 小小小小1111 ◎◎◎◎玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ 1111／／／／4444個個個個

【【【【AAAA】】】】◎◎◎◎水水水水 300cc300cc300cc300cc ◎◎◎◎鶏鶏鶏鶏ガラスープガラスープガラスープガラスープ 大大大大1111／／／／2222 ◎◎◎◎しょうがしょうがしょうがしょうが汁汁汁汁 1111／／／／2222かけかけかけかけ ◎◎◎◎酒酒酒酒 小小小小1111

◎◎◎◎塩塩塩塩・こしょう・こしょう・こしょう・こしょう 少少少少々々々々

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞

①①①① 【【【【AAAA】】】】をををを煮立煮立煮立煮立てててて、、、、玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ加加加加えてひとえてひとえてひとえてひと煮煮煮煮するするするする。。。。わかめをわかめをわかめをわかめを加加加加ええええ塩塩塩塩・こしょうで・こしょうで・こしょうで・こしょうで味味味味をををを整整整整ええええ、、、、最後最後最後最後にににに溶溶溶溶きききき卵卵卵卵をををを入入入入れるれるれるれる。。。。

【【【【ごまごまごまごま団子団子団子団子】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・１６１６１６１６個分個分個分個分＞＞＞＞

◎◎◎◎白玉粉白玉粉白玉粉白玉粉 100100100100ｇｇｇｇ ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 大大大大さじさじさじさじ2222 ◎◎◎◎水水水水 80808080～～～～85cc85cc85cc85cc ◎◎◎◎浮浮浮浮きききき粉粉粉粉 20202020ｇｇｇｇ ◎◎◎◎熱湯熱湯熱湯熱湯 大大大大さじさじさじさじ2222

◎◎◎◎ラードラードラードラード（（（（バターバターバターバター））））大大大大さじさじさじさじ3333 ◎◎◎◎こしあんこしあんこしあんこしあん 160160160160ｇｇｇｇ ◎◎◎◎すりすりすりすり黒黒黒黒ごまごまごまごま 大大大大さじさじさじさじ1111 ◎◎◎◎ごまごまごまごま油油油油 少少少少々々々々

◎◎◎◎白白白白ごまごまごまごま 適量適量適量適量 ◎◎◎◎揚揚揚揚げげげげ油油油油 適量適量適量適量

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① 白玉粉白玉粉白玉粉白玉粉にににに砂糖砂糖砂糖砂糖をををを混混混混ぜぜぜぜ、、、、分量分量分量分量のののの水水水水をををを加加加加えてえてえてえて練練練練るるるる。。。。

②②②② 浮浮浮浮きききき粉粉粉粉にににに分量分量分量分量のののの熱湯熱湯熱湯熱湯をををを加加加加えてえてえてえて混混混混ぜぜぜぜ、、、、①①①①とラードをとラードをとラードをとラードを順順順順にににに加加加加えてよくえてよくえてよくえてよく練練練練りりりり、、、、ラップにラップにラップにラップに包包包包んでんでんでんで冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫でででで30303030分分分分ねかせるねかせるねかせるねかせる。。。。

③③③③ こしあんにすりこしあんにすりこしあんにすりこしあんにすり黒黒黒黒ごまごまごまごま、、、、ごまごまごまごま油油油油をををを加加加加えてえてえてえて等分等分等分等分しししし、、、、丸丸丸丸くまとめるくまとめるくまとめるくまとめる。。。。

④④④④ ②②②②のののの生地生地生地生地をををを等分等分等分等分してしてしてして丸丸丸丸くまとめくまとめくまとめくまとめ、、、、中央中央中央中央をををを厚厚厚厚めにしながらめにしながらめにしながらめにしながら直径直径直径直径5555～～～～6cm6cm6cm6cmのののの円形円形円形円形にににに伸伸伸伸ばしばしばしばし、、、、

③③③③のあんをのせるのあんをのせるのあんをのせるのあんをのせる。。。。縁縁縁縁をををを引引引引っっっっ張張張張りながらりながらりながらりながら包包包包んでんでんでんで、、、、丸丸丸丸くくくく形形形形をををを整整整整ええええ、、、、表面表面表面表面にしにしにしにし白白白白ごまをまぶすごまをまぶすごまをまぶすごまをまぶす。。。。

⑤⑤⑤⑤ 揚揚揚揚げげげげ油油油油をををを160℃160℃160℃160℃にににに熱熱熱熱してしてしてして④④④④をををを入入入入れれれれ、、、、浮浮浮浮いてきたらいてきたらいてきたらいてきたら油温油温油温油温をををを上上上上げてげてげてげて、、、、焦焦焦焦がさないようにカラッとがさないようにカラッとがさないようにカラッとがさないようにカラッと揚揚揚揚げるげるげるげる。。。。


