
保育所の給食レシピ 『鶏肉の酢豚風』 

 

≪材料（子ども５人分）≫ 

・鶏もも肉（１．５㎝角カット）    １２５ｇ      

・鶏むね肉（１．５㎝角カット）    １００ｇ 

・土生姜（すって絞り汁にする）    ５ｇ 

・酒                  小さじ１     

・しょう油               大さじ１ 

・片栗粉                 ２５ｇ      

・揚げ油                適宜 

・玉ねぎ                ２００ｇ      

・人参                  ５０ｇ 

・ピーマン                ３５ｇ       

・炒め油                少々 

・酢                  大さじ１     

・ケチャップ               １０ｇ 

・しょう油           小さじ１／２  

・砂糖              小さじ１弱 

・片栗粉          小さじ１と１／２               

 

 

【栄養価（幼児１人分）】  

・エネルギー        １８４Ｋｃａｌ          

・たんぱく質           ９．２ｇ 

・脂質              １０．８ｇ 

≪作り方≫ 

１．鶏肉を Aの酒、しょう油、生姜の絞り汁

に１５分ほど漬けておく。 

２．Bで合わせ調味料を作っておく。 

３．玉ねぎ、ピーマンは１㎝角の色紙切りに 

する。 

４．人参はいちょう切りにして茹でておく。 

５．１に片栗粉をまぶして熱した油で揚げ

る。 

６．フライパンを熱し油を入れ、玉ねぎを炒

めピーマンも加えて炒めて軟らかくな

ったら５の鶏肉、４の人参を入れ２の合

わせ調味料を入れてよく加熱して、とろ

みがついたら出来上がり。 
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