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今日
きょう

はなぞなぞです。 みその中
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でだれにも負
ま
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）みそ

＜材料（約５人分）＞

米 3合 厚揚げ 120g さとう 小さじ2弱
酒 大さじ1 薄揚げ 25g しょうゆ 大さじ1
しょうゆ 大さじ2弱 にんじん 50g 酒 小さじ1／2

干ししいたけ 5g 枝豆 30g
油 適量

＜作り方＞
①　米を洗い適量の水を入れ、３０分以上置く。
　　 米を炊く時に、大さじ３杯程度の水を捨てて、酒としょうゆを加え、軽く混ぜてから炊く。
②　薄揚げ・にんじん・もどした干ししいたけは短冊切りにして、厚揚げは角切りにする。
③　鍋を温め、油をひき、②をAの調味料で炒め煮にする。
④　炊きあがったごはんと、③を混ぜ合わせてできあがり。

　※分量は正味重量です。また、作りやすい分量に改良してある場合があります。
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】 【献立
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について】

※ 学校では、ごはんと具を別々に味付けをして混ぜ合わせています。
家庭で作る場合には、ごはんと一緒に炊いてもおいしく仕上がります。


