
　<材料 ４人分>
・おろししょうが 少々
・鶏もも肉から揚げ用 ２４０ｇ
・酒 小さじ１
・しょうゆ 小さじ１
・片栗粉 大さじ２～３
・揚げ油 適量

<ヤンニョムだれ※作りやすい量>
☆ケチャップ 大さじ2
☆砂糖 大さじ１
☆しょうゆ 小さじ２
☆コチュジャン 小さじ1
☆酢 大さじ１
☆水 大さじ１

<作り方>
① 鶏肉を一口大（給食では、1個25g～30g）に切り、

おろししょうが、酒、しょうゆで下味をつける。
② 揚げ油を180℃に熱し、片栗粉をまぶした①を揚げる。
③ ☆印の調味料を合わせ、煮立たせる。

※コチュジャンや水は味をみて、調整する。
④ ②のから揚げにコチュジャンだれをからめる。

（かけてもよい）

給食では、大量なので絡みやすいように水溶き片栗粉でタレにとろみをつけ

ています。家庭では少量を煮詰めるので必要ありませんが、様子をみながら
調整してください。

食を語る憩いの場として、情報を発信していきます。

給食レシピ～作ってみませんか～
今月のレシピは、

「ヤンニョムチキン」です。
（令和５年１２月６日（水）献立より）

イエス・キリストの誕生を祝うキリスト教の行事。

日本では宗教に関係なく、チキンやケーキを食べたり、プレゼ

ントを交換したりと楽しいイベントになっていますが、ヨー

ロッパでは重要な行事に位置付けられ、伝統的なクリスマス料

理でお祝いします。下のようなドライフルーツ入りの伝統菓子

を食べる風習もあります。


