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早いもので、今年も残すところあと１か月となりました。吹く風は冷たく、寒さが身にしみる季節
はや こ と し のこ げつ ふ かぜ つめ さむ み き せ つ

です。年末年始は行事がたくさんありますので、元気で楽しく過ごせるように、手洗い・うがいをし
ねんまつね ん し ぎょうじ げ ん き たの す て あら

っかりと行い、体調管理には十分気をつけましょう。
おこな たいちょうか ん り じゅうぶん き

①鶏肉にAをもみこみ10分程度おく。

②①にかたくり粉をまぶし180℃に熱した油

で揚げる。

③フライパンにBを入れてよく混ぜあわせ、

弱火でひと煮立ちしたら②を入れ、全体に

からめる。

ヤンニョムチキン

材料（４人分） 作り方

鶏もも肉切身····· 30ｇ×８切れ

おろししょうが··· 少々

おろしにんにく··· 少々

酒········· 小さじ２

こい口しょうゆ··· 小さじ１

かたくり粉······ 大さじ３

揚げ油········ 適量

トマトケチャップ·· 大さじ１強

コチュジャン···· 小さじ1／6

砂糖········ 小さじ１と1／2

みりん······· 小さじ１

酒········· 小さじ１

こい口しょうゆ··· 小さじ2／3

ごま油······· 小さじ1／2

B

A

今月のイチオシ！

給食メニュー

◆韓国の定番人気メニューです

給 食では地元でとれる食材を使った料理をはじめ、日本各地
きゅうしょく じ も と しょくざい つか りょうり に ほ ん か く ち

の郷土料理や四季折々の行事食、外国の料理も提供され、とて
きょうどりょうり し き おりおり ぎょうじしょく がいこく りょうり ていきょう

もバラエティ豊かです。好きな給 食やおいしかった料理、思い
ゆた す きゅうしょく りょうり おも

出の味など、ご家庭で給 食の話をしてみませんか？家族で過ご
で あじ か て い きゅうしょく はなし か ぞ く す

す時間が増える年末年始にぜひどうぞ。
じ か ん ふ ねんまつね ん し

辛さを控えた味付け

にしてるよ。コチュジ

ャンの量はお好みで

調整してね！


