
ヤンニョムチキン

材料 4人分（ｇ）

鶏もも肉（一口大） 300 ①　深ねぎはみじん切りにする。

塩・こしょう 適量 ②　小鍋に、ごま油、にんにく、しょうが、トウバンジャン、深ねぎを

酒 大さじ1 　入れて炒める。香りがたったらＡを入れて、ひと煮立ちさせる。

でん粉 適量 ③　塩・こしょう、酒で下味をした鶏もも肉に、でん粉を付けて、

揚げ油 適量 　170～180度の油で火が通るまで揚げる。

ごま油 小さじ1弱 ④　③に②のタレを絡めて、出来上がり。

おろしにんにく 小さじ1/2

おろししょうが 小さじ1/2

トウバンジャン 少量

深ねぎ 50

コチュジャン 小さじ1弱

三温糖 小さじ2弱

水あめ 小さじ2弱

酢 小さじ1強

薄口醤油 大さじ1弱

酒 小さじ1

水 小さじ1弱

タレ

１２月の献立より、

レシピの一部を紹介します。

ヤンニョムチキンは韓国料理の一つです。ヤンニョムとは香辛料と、

調味料を混ぜて作る合わせ調味料のことです。ヤンニョムは家庭や

お店で味が少しずつ違います。給食では辛さを調整したヤンニョムに

アレンジしました。Ａ


