
      人気献立レシピ 

      永寿台保育園の和風ちゃんぽん           

・人参 

・たけのこ水煮 

・白菜 

・豚肉細切れ 

・かまぼこ 

・ほうれん草  

・青ネギ 

・うどん 

【調味料】 

・和風かつおだし 

・みりん 

 

1 本 

２００ｇ 

4～5 枚 

３００ｇ 

適量 

好みで 

好みで 

4 玉(大人の場合)  

 

＊かつおだしは市

販の液体の物です。

好みの物を使って

ください。みりんを

入れると味がまろ

やかになります。 

【材料】 4 人分 

○1人参は皮をむき短冊切り、タケノコの水煮短冊切り、白菜はざく切りに、しいたけ

は水戻しをし、千切りにします。 

○2鍋にお湯を沸かし、豚肉を入れしばらく炊いてからアクをすくいます。  

○3 ○2  に人参、タケノコ、しいたけを入れ、人参が柔らかくなったら白菜を入れます。 

○4 野菜が煮えたら和風かつおだしを入れ、みりんを入れて味を調えます。 

○5 味が整えば片栗粉を入れてとろみをつけます。 

○6 別の鍋(レンジでも OK)で温めたうどんを丼に入れ、○5 をかけたら出来上がりです。 

・野菜は何を入れてもおいしいですよ。たとえば、もやし・キ

ャベツ・ 

きのこ類など。お子さまの好きなものを選んであげて下さい。 

・野菜の量もお好みで増やしたり減らしたりしてください。 

 

 

【作り方】 

【 ポ イ ン

ト】 


