
川崎市公立保育所献立より

≪材料≫ ４人分（子ども８人分）

ビーフン ９５ｇ

ちりめんじゃこ ２５ｇ

長ねぎ ７０ｇ （１/２本）

小松菜 ９０g （中２株）
人参 ３５ｇ （中１/６本）

白胡麻 １２ｇ （小さじ４）

胡麻油 １６ｇ （小さじ４）

水 ３０ｍｌ （大さじ２）

鶏ガラスープの素 １.８g （小さじ２/３強）

しょう油 ６ｇ （小さじ１）

花かつお ２ｇ

≪作り方≫

① ビーフンは熱湯で戻し、食べやすい大きさにしておく。

②

③ 人参は千切り、長ねぎは２ｃｍのななめ切りにする。

④ 白胡麻は炒ってからすっておく。 

⑤

⑥ 皿に盛り付けたら、花かつおを飾る。

じゃこねぎビーフン

ちりめんじゃこは湯通しをし、１ｃｍ位の長さにして
おく。小松菜は食べやすい大きさに切り、茹でる。

熱したフライパンに胡麻油を入れ、人参・長ねぎを炒
める。①のビーフンと②を加えてさらに炒め、Ⓐで調
味し、最後に④の胡麻を加え混ぜる。熱したフライパ
ンに胡麻油を入れ、人参・長ねぎを炒める。①のビー
フンと②を加えてさらに炒める。

Ⓐ


