
切り方 1人分ｇ

◆鶏肉（中角） 65

◆しょうが 1

◆しょうゆ 3.2

◆酒 2

でんぷん 11

揚げ油（米油）

（給食室での作り方を紹介します）

１　しょうがをすり、汁にする。

２　鶏肉に下味をつける。

３　鶏肉にでんぷんをまぶし、油の

　温度160～170℃で揚げる。

ごはん　牛乳　鶏肉のたつた揚げ　みそ汁

鶏肉のたつた揚げ

材料名

横浜市立大正小学校の給食

鶏肉のたつた揚げ

を作ります
みそ汁を

作ります

こまつなを

下ゆでします

鶏肉が届き、

重量を確認

しています

機械や包丁を使い

野菜を切ります

削り節で

だしをとります

2025年度（令和7年度）
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