
 

 

 

 

 

 

 

  ５月２１日（木） 

の献立の予定でした。 
照り焼
て  や

きチキン 

・鶏
とり

もも肉
にく

 

・しょうゆ：みりん：酒
さけ

＝ ２：１：１ 

・しょうがチューブ 少々
しょうしょう

 

鶏肉
とりにく

は唐
から

揚げ用
 あ    よう

に切った
き   

ものを準備
じゅんび

すると便利
べ ん り

です。

下味
したあじ

をつけるために２０分
   ぷ ん

以上
いじょう

は漬け込みましょう
つ  こ      

♪ 

① ビニール袋
ぶくろ

に、鶏
とり

もも肉
にく

、しょうゆ、みりん、

酒
さけ

、しょうがを入れて
い   

もみこむ。 

② ２０分
     ふん

～一晩
ひとばん

、冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で保管
ほ か ん

する。 

③ 鉄板
てっぱん

にクッキングシートを敷いて
し   

②
 

の皮
かわ

を

上
うえ

にして広げ
ひろ   

２３０℃に予熱
よ ね つ

したオーブンで

１５分
    ふん

焼く
や  

。 

簡単！すぐできる！ 給食 レシピ 
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