
令和６年度
上尾市立原市小学校



給食のレシピ＜ぴり辛肉ごぼう＞４人分

【材料（４人分）】

・炒め油・・・小さじ1

・にんにく・・少々

・長ねぎ・・・２ｃｍ

・豚もも肉・・６０ｇ

・しょうゆ・・小さじ１

・みりん・・・小さじ1/2

・人参・・・・1/5本

・ごぼう・・・15ｃｍ

・糸こんにゃく・・40ｇ

・しょうゆ・・小さじ１

・砂糖・・・・小さじ１

・みりん・・・小さじ1/2

・豆板醤・・・少々

・ごま油・・・少々

【作り方】

① にんにく、長ねぎはみじん切り、人参はせん切り、ごぼ

うは斜め切りにする。こんにゃくは下茹でする。

② 油を熱し、にんにく、長ねぎを炒め、次に豚肉を炒める。

③ 豚肉に火が通ったらごぼう、人参、こんにゃくを炒める。

④ 調味し煮つける。最後にごま油で香りづけする。

ごはんに合うおかずとして、子供にも人気

があります。辛味はお好みに合わせて豆板

醤で調整してください。

１年の始まりとなる日。「歳神様」をお迎えするため、門松、しめ飾り、

鏡もちなどを飾り、おせち料理やお雑煮を食べて、新年のお祝いをします。

一つ一つの食材に、

新年への願いが込められ

ています。「福を重ね

る」「めでたさを重ね

る」と縁起を担ぎ、重箱

に詰めるのも特徴です。

地域の食材を使った、も

ち入りの汁物。主に西日本

では丸もち、東日本では角

もちが用いられます。あん

入りのもちを入れる所、も

ちを入れない所もあります。


