
蕪蕪蕪蕪のひきのひきのひきのひき肉肉肉肉あんあんあんあん　　　　蕪蕪蕪蕪のののの葉葉葉葉のののの炒炒炒炒めめめめ煮煮煮煮　　　　みそみそみそみそ汁汁汁汁　　　　ごごごご飯飯飯飯

【【【【蕪蕪蕪蕪のひきのひきのひきのひき肉肉肉肉あんあんあんあん】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞

◎◎◎◎かぶかぶかぶかぶ 4444個個個個 ◎◎◎◎しょうがしょうがしょうがしょうが 1111／／／／2222かけかけかけかけ ◎◎◎◎鶏鶏鶏鶏ひきひきひきひき肉肉肉肉 100100100100ｇｇｇｇ ◎◎◎◎塩塩塩塩 適量適量適量適量 ◎◎◎◎片栗粉片栗粉片栗粉片栗粉 適量適量適量適量

【【【【AAAA】】】】◎◎◎◎水水水水 1111／／／／2222カップカップカップカップ ◎◎◎◎薄口醤油薄口醤油薄口醤油薄口醤油 大大大大1111 ◎◎◎◎みりんみりんみりんみりん 大大大大1111 ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 小小小小1111

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞

①①①① 蕪蕪蕪蕪はははは茎茎茎茎をををを2222センチほどセンチほどセンチほどセンチほど残残残残してしてしてして葉葉葉葉をををを落落落落としとしとしとし、、、、縦半分縦半分縦半分縦半分にににに切切切切ってってってって皮皮皮皮をむいてをむいてをむいてをむいて面取面取面取面取りをするりをするりをするりをする。。。。

②②②② しょうがはせんしょうがはせんしょうがはせんしょうがはせん切切切切りにするりにするりにするりにする。。。。

③③③③ 鍋鍋鍋鍋にににに【【【【AAAA】】】】のののの材料材料材料材料としょうがをとしょうがをとしょうがをとしょうがを入入入入れれれれ、、、、煮立煮立煮立煮立てててて、、、、ひきひきひきひき肉肉肉肉をををを加加加加えてほぐしながらばらばらにえてほぐしながらばらばらにえてほぐしながらばらばらにえてほぐしながらばらばらに

なるまでなるまでなるまでなるまで煮煮煮煮るるるる。。。。

④④④④ 別鍋別鍋別鍋別鍋にににに①①①①とととと③③③③のののの煮汁煮汁煮汁煮汁だけをだけをだけをだけを入入入入れれれれ、、、、ひたひたにひたひたにひたひたにひたひたに水水水水をををを足足足足してしてしてして強火強火強火強火でででで煮煮煮煮るるるる。。。。煮立煮立煮立煮立ったらったらったらったら塩少塩少塩少塩少々々々々でででで調味調味調味調味しししし、、、、

弱火弱火弱火弱火にしてやわらかくにしてやわらかくにしてやわらかくにしてやわらかく煮含煮含煮含煮含めるめるめるめる。。。。

⑤⑤⑤⑤ ④④④④にににに③③③③のひきのひきのひきのひき肉肉肉肉をををを加加加加ええええ、、、、倍量倍量倍量倍量のののの水水水水でででで溶溶溶溶いたいたいたいた片栗粉片栗粉片栗粉片栗粉でとろみをつけでとろみをつけでとろみをつけでとろみをつけ、、、、②②②②をををを入入入入れてひとれてひとれてひとれてひと煮煮煮煮するするするする。。。。

２２２２月月月月２３２３２３２３日日日日 １１１１年生年生年生年生

【【【【蕪蕪蕪蕪のののの葉葉葉葉のののの炒炒炒炒めめめめ煮煮煮煮】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・2222人分人分人分人分＞＞＞＞

◎◎◎◎蕪蕪蕪蕪のののの葉葉葉葉・・・・茎茎茎茎 5555本分本分本分本分 ◎◎◎◎ごまごまごまごま 適量適量適量適量 ◎◎◎◎かつおかつおかつおかつお節節節節 2222つまみつまみつまみつまみ程度程度程度程度 ◎◎◎◎ごまごまごまごま油油油油 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 小小小小さじさじさじさじ2222 ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 小小小小さじさじさじさじ2222 ◎◎◎◎酒酒酒酒 小小小小さじさじさじさじ1111 ◎◎◎◎和風和風和風和風だしだしだしだし 小小小小さじさじさじさじ1111

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞

①①①① 蕪蕪蕪蕪のののの葉葉葉葉をよくをよくをよくをよく洗洗洗洗いいいい細細細細かくかくかくかく刻刻刻刻むむむむ。。。。

②②②② フライパンにごまフライパンにごまフライパンにごまフライパンにごま油油油油をををを入入入入れれれれ、、、、①①①①とごまをとごまをとごまをとごまを炒炒炒炒めるめるめるめる。。。。

③③③③ 【【【【AAAA】】】】のののの調味料調味料調味料調味料をををを加加加加ええええ、、、、煮立煮立煮立煮立ったらかつおったらかつおったらかつおったらかつお節節節節をををを加加加加ええええ、、、、水気水気水気水気がなくなるまでがなくなるまでがなくなるまでがなくなるまで煮詰煮詰煮詰煮詰めるめるめるめる。。。。

【【【【みそみそみそみそ汁汁汁汁】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞

◎◎◎◎玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ 1111／／／／4444個個個個 ◎◎◎◎ごぼうごぼうごぼうごぼう 1111／／／／10101010本本本本 ◎◎◎◎人参人参人参人参 1111／／／／10101010本本本本 ◎◎◎◎だしだしだしだし汁汁汁汁 300300300300ｃｃｃｃｃｃｃｃ

◎◎◎◎味噌味噌味噌味噌 適量適量適量適量

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞

①①①① 玉玉玉玉ねぎはねぎはねぎはねぎは薄切薄切薄切薄切りりりり、、、、人参人参人参人参はいちょうはいちょうはいちょうはいちょう切切切切りにりにりにりに、、、、ごぼうはささがきにしごぼうはささがきにしごぼうはささがきにしごぼうはささがきにし、、、、酢水酢水酢水酢水につけておくにつけておくにつけておくにつけておく。。。。

②②②② だしだしだしだし汁汁汁汁にににに、、、、玉玉玉玉ねぎ・ねぎ・ねぎ・ねぎ・人参人参人参人参・ごぼうを・ごぼうを・ごぼうを・ごぼうを入入入入れれれれ、、、、煮煮煮煮えたらえたらえたらえたら火火火火をををを止止止止めめめめ、、、、味噌味噌味噌味噌をををを溶溶溶溶きききき入入入入れるれるれるれる。。。。


