
    

 

★高野豆腐
こ う や ど う ふ

入
い

り酢豚
す ぶ た

 

◆材料
ざいりょう

（4人分
ぶん

） 

・豚肉
ぶ た に く

角切
か く ぎ

り    ：140ｇ 

・土
つち

しょうが       ：少々
しょうしょう

 

・酒
さ け

           ：小
こ

さじ１    A 

・こいくちしょうゆ    ：小
こ

さじ 2 

・高野豆腐
こ う や ど う ふ

（角
か く

切
ぎ

り） ：10ｇ    

・片栗
か た く り

粉
こ

・揚
あ

げ油
あぶら

      ：適量
てきりょう

  

・たまねぎ         ：200ｇ 

・にんじん         ：60ｇ 

・しいたけ（生）     ：10ｇ 

・ピーマン         ：30ｇ 

・油
あぶら

              :適量
てきりょう

 

・トマトケチャップ       :大
おお

さじ１ 

・砂糖
さ と う

             :大
おお

さじ２ 

・酢
す

               :大
おお

さじ 1 

・こいくちしょうゆ        :小
こ

さじ２      B 

・みりん             :小
こ

さじ２ 

・オイスターソース       :小
こ

さじ１ 

・塩
し お

・こしょう        ：少々
しょうしょう

 

・水
みず

               :大
おお

さじ３ 

・片栗
か た く り

粉
こ

            :小
こ

さじ１     

 

 ◆作
つ く

り方
かた

 

 ①高野豆腐
こ う や ど う ふ

はぬるま湯
ゆ

でもどす。土
つち

しょうがはすりおろし、たまねぎとピーマンは角
か く

切
ぎ

り、にんじんはいち

ょう切
ぎ

り、しいたけはそぎ切
ぎ

りにする。 

 ②高野豆腐
こ う や ど う ふ

は水戻
みずもど

した後
ご

、水気
み ず け

をしっかり切
き

り、片栗
か た く り

粉
こ

をつけて揚
あ

げる。豚肉
ぶ た に く

はＡの調味料
ちょうみり ょう

で下味
し た あ じ

をつけ、片栗
か た く り

粉
こ

をつけて揚
あ

げる。 

 ③なべに油
あぶら

を熱
ね っ

して、野菜
や さ い

を炒
いた

め、B の調味料
ちょうみり ょう

で味
あ じ

つけする。 

 ④水溶
み ず と

き片栗
か た く り

粉
こ

でとろみをつけ、最後
さ い ご

に②を入
い

れてからめる。 

 

＊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 

◆給食
きゅうしょく

の献立例
こんだてれい

 

ごはん 牛乳
ぎゅうにゅう

 

高野豆腐
こ う や ど う ふ

入り酢豚
す ぶ た

 

チンゲンサイのソテー 

みかん 



 

 

 

 

 


