
豚みそ

材料 4人分（ｇ）

豚もも細切り 100

ごぼう 40

にら 25

しょうが 1/4片

酒 小さじ2弱

三温糖 大さじ1弱

みりん 小さじ1強 ①　鍋に油をひき、豚肉、しょうが、酒をいれ中火で炒める。

茶うけみそ 大さじ2・1/2 　豚肉に火が通ったら、ごぼうを加えて炒める。

白ごま 小さじ2強 ②　①にAの調味料を入れて、味を調えた後、にら、白ごまを

油 適量 　入れて、仕上げる。

※　豚みそは、鹿児島を代表する食材である豚肉とみそを合わせて作る、

　郷土料理の１つです。給食では、茶うけみそと言う、ぽろぽろとした

　粒状のみそを使っています。

A

４月の献立より、

レシピの一部を紹介します。

＜準備＞

ごぼう：皮を包丁の背でこそいだ後、ささがきにして水にさらし、さっと

茹でる。

にら：１センチ長さに切る。

しょうが：皮をこそぎ、みじん切りにする。

調味料：Aの調味料を混ぜ合わせる。


