
    

 

★とり肉とさつまいもの黒酢
く ろ ず

あん  
◆材料

ざいりょう

（4人分
ぶん

） 

 ・とり肉
に く

         ：200ｇ 

・酒
さ け

、しょうゆ、にんにく：少々
しょうしょう

 

・さつまいも      ：100ｇ 

・かたくり粉
こ

      ：適量
てきりょう

 

・揚
あ

げ油
あぶら

       ：適量
てきりょう

 

・黒酢
く ろ ず

         ：小
こ

さじ 1・1/2 

・砂糖
さ と う

         ：大
おお

さじ１・1/2 

・うすくちしょうゆ    ：小
こ

さじ 1 

・水
みず

           ：大
おお

さじ 2 

・かたくり粉
こ

       ：少々
しょうしょう

 

 

 ◆作
つ く

り方
かた

 

①とり肉
に く

に、酒
さ け

、しょうゆ、すりおろしたにんにくで下味
し たあ じ

をつける。 

②さつまいもは厚
あつ

めのいちょう切
ぎ

りまたは太
ふ と

めの短冊
た ん ざ く

切
ぎ

りする。 

③①と②にかたくり粉
こ

をまぶして、油
あぶら

で揚
あ

げる。 

④Ａをフライパンに入れて、かき混
ま

ぜながら加熱
か ね つ

し、③を入
い

れてからめる。 

＊黒酢
く ろ ず

のかわりに穀物
こ く も つ

酢
す

や米
こ め

酢
ず

でもＯＫ！ 

 

 

 
＊この分量

ぶんりょう

は大量
たいりょう

調理
ち ょ う り

の場合
ば あ い

のものです。 

ご家庭
か て い

では調整
ちょうせい

をお願
ねが

いします。 

高島市内学校給食センター 

Ａ 

◆給食
きゅうしょく

の献立例
こんだてれい

 

野菜
や さ い

あんかけうどん  

牛乳
ぎゅうにゅう

 

とり肉とさつまいもの黒酢あん 

かき 


