
作成：三島市学校栄養士会 

【給食レシピ】１１月 

大根のそぼろ煮 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜材料 ４人分＞      

だいこん ４５０g 

にんじん １/３本 

さといも ２００ｇ 

だし汁  ２００ｇ 

鶏ひき肉 ５０ｇ 

豚ひき肉 ５０ｇ 

しょうが(すりおろす)１かけ  

酒    大さじ１   

さとう  大さじ１   

しょうゆ 大さじ１強  

片栗粉  大さじ１/２ 

水    大さじ１ 

みりん  大さじ１ 

塩    少々 

ｸﾞﾘ-ﾝﾋﾟｰｽ ２０g 

   

     

  

    

  ＜作り方＞ 

① 大根・人参は皮をむき、1.5cm 厚さのい

ちょう切りにする。里芋は４つ割にして

から一口大に切る。 

② 大根を下茹でする。 

③ だし汁にひき肉、しょうがを入れ煮る。

人参・里芋を入れる。 

④ ③に調味料と②を入れ、材料が柔らかく

なるまで煮る。 

⑤ 水溶き片栗粉を加え、とろみを付け、最

後に茹でたグリンピースを入れ仕上げ

る。 

献 立 紹 介  大 根 のそぼろ煮 

 


