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　＜下処理＞

　　たけのこ（ゆで） 線切りして、茹でる

　　たまねぎ 薄切り

　　しめじ 石づきをとり、子房にわける

　　ｸﾞﾘｰﾝｱｽﾊﾟﾗ 根元の皮の固い部分は、ピーラーで
           むき、３㎝長さの斜め切り、茹でる

　　にんじん 線切り

　　にんにく
みじん切り

　　しょうが

　　かたくり粉 水で溶く

　＜作り方＞

(1) 植物油でにんにく、しょうがを炒め、豚肉を加え、 
         　強火で炒め、にんじん、たまねぎ、しめじ、たけのこ
        　を加えて更に炒める。

(2) (1)に赤だしみそ、清酒、砂糖、中華スープの素
　　　　　を入れて調味する。

(3) （2）にこいくちしょうゆを加え、グリーンアスパラを
          入れて、水溶きかたくり粉でとろみをつけ、仕上げに
　　　　 ごま油を入れ、香りをつける。

※2019（平成31）年度　新献立

　ごま油 少々

　かたくり粉 小３

　水 大１

　中華スープの素 小２

こいくちしょうゆ 小３

　砂糖 大２

　清酒 大１

　植物油 大１

　赤だしみそ 大２

　にんにく 1

　しょうが 1

　グリーンアスパラガス 20

　にんじん 20

　たまねぎ 40

　しめじ 20

食　品　名 下　処　理　及　び　作　り　方

　たけのこ（ゆで） 40

　豚肉 50

 

保育園で登場するレシピ★ 【豚肉と春野菜の赤みそ炒め】 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

春～初夏に旬を迎えるアスパラガス。独特のやわらかさと歯ごたえが特徴です。 

どんな料理にも合う使い勝手のいい食材ですが『脇役』として扱われることも多い野菜です。 

しかし、アスパラガスには栄養が満点◎ 

アスパラガスの名前にも由来したアミノ酸の一種・アスパラギン酸は栄養ドリンクの成分にも含まれ、 

疲労回復・スタミナ増強の効果もあります♪ 

新年度が始まって２ケ月が経ち、疲れが出て体調を崩しやすい時期です。 

是非この時期にしか味わえないアスパラガスを使った料理をお家でも作ってみてください！ 


