
いわしのねぎソースがけ

【材料】（5人分）

・いわし開き・・・・・・・・5枚

・塩・・・・・・・・・・・・・・・少々

・こしょう・・・・・・・・・・少々

・酒 ・・・・・・・・・・・・・・小さじ２

・片栗粉・・・・・・・・・・・大さじ１

・揚げ油・・・・・・・・大さじ１と1/3

（味一ネギソース）

・砂糖・・・・・・・・・・・・・２０ｇ

・こいくちしょうゆ・・・４０ｇ

・みりん・・・・・・・・・・・・２０ｇ

・おろししょうが・・・・・３ｇ

・おろしにんにく・・・・・３ｇ

・酢・・・・・・・・・・・・・・・・１２ｇ

・ごま油・・・・・・・・・・・・２ｇ

・味一ねぎ・・・・・・・・・・３０ｇ

【作り方】

① いわしに塩コショウ・酒で下味をつける。

② 片栗粉をまぶして180℃の温度で

3分程度揚げる。

③ 味一ネギソースを作る。

ねぎは小口切りにする。ソースの材料を

鍋に入れて軽く沸騰させる。

④ 揚げたいわしにソースをかける。

＜MEMO＞

給食では地元産の「味一ねぎ」

を使用しています。

いわしに限らず、他の魚でも応

用できます。

学校給食

無償化事業は

ふるさと納税を

活用しています。

「い（１）い（１）歯（８）」の語呂合わせから、日本歯科医師会が定める記念日です。

（ふるさとチョイス）


