
 

 

 

甘辛
あまから

大豆
だ い ず

 

 

 

材料
ざ い り ょ う

 （給食
きゅうしょく

の量
りょう

で２人分
り ぶ ん

） 

・大豆
だ い ず

水
みず

煮
に

      48ｇ 

・かたくり粉
こ

     適宜
て き ぎ

 

・揚
あ

げ油
あぶら

       適
てき

宜
ぎ

 

〈タレ〉        

・濃口
こいくち

しょうゆ    小
こ

さじ 1 

・砂糖
さ と う

        小
こ

さじ 2 

・水
みず

         小
こ

さじ 1     

（調
ちょう

味
み

料
りょう

はお好
この

みで変
へん

更
こう

してください） 

 

 

 

作
つ く

り方
か た

 

①  大豆
だ い ず

の水
みず

を切
き

り、片栗
か た く り

粉
こ

をまぶす。 

②  180℃くらいの油
あぶら

で、きつね色
いろ

になるまで揚
あ

げる。 

③  別
べつ

の鍋
なべ

にタレの材料
ざいりょう

を全
すべ

て入
い

れて、加
か

熱
ねつ

する。 

④  タレに揚
あ

げた大豆
だ い ず

を入
い

れてからめる。 

 

 

 

ポイント 

・ 調味料
ち ょ う み り ょ う

は味
あ じ

をみて調節
ちょうせつ

してください。 

・ 大豆
だ い ず

は、良質
りょうしつ

なたんぱく質
し つ

を多
おお

く含
ふ く

んでいるため、 

「畑
はたけ

の肉
に く

」とも呼
よ

ばれています。 


