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豚肉と干ししいたけのうまみで野菜が苦手でも食

干ししいたけと豚肉の炒め
材料 （4人分）

・豚もも １６０ｇ

・濃口醤油 小さじ１/２

・酒 小さじ１/２
・おろしにんにく ２ｃｍぐらい（小さじ１）

・おろししょうが ２ｃｍぐらい（小さじ１）

・片栗粉 適量

・干ししいたけ ５ｇ

・たけのこ（水煮） ４０ｇ

・ピーマン ４０ｇ

・にんじん ４０ｇ

・砂糖 小さじ１

・濃口醤油 小さじ２

・オイスターソース 小さじ１

・ごま 適量

【つくりかた】

①干ししいたけは水で戻し、千切りにしてお

きます。

②ピーマン、にんじん、たけのこは千切りに

しておきます。

（※給食では色をきれいに保つため、ピーマ

ンは一度ボイルしています。）

③フライパンに油をしき、豚肉を炒めます。

その際に★の調味料と片栗粉をまぶしておき

ます。

（※片栗粉：うまみを逃さないために肉にま

ぶします）
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