
 

 

給食
きゅうしょく

レシピ！作
つ く

ってみてね

♪ 
＜タッカルビ＞ 
材料
ざいりょう

４人分 
・炒め油

いた  あぶら

４ｇ（小さじ１）・鶏肉
とりにく

（むね小間
こ ま

）２００ｇ 

・にんにく、生姜
しょうが

（各
かく

２ｇ）みじん切
ぎ

り 

 ＊肉
にく

を炒
いた

める時
とき

に、酒
さけ

、しょうゆ（各
かく

６ｇ/小
こ

さじ１） 

・にんじん４０ｇ（１/３本
ほん

/いちょう切
ぎ

り） 

・玉
たま

ねぎ１００ｇ（１/２コ/いちょう切
ぎ

り） 

・長
なが

ねぎ４０ｇ（１/２本
ほん

/斜め
なな

切
ぎ

り） 

・キャベツ１５０ｇ（１/４コ/短冊
たんざく

切
き

り） 

・白菜
はくさい

キムチ８０ｇ・トッポギ１５０ｇ 

・にら２０ｇ（５本
ほん

/２ｃｍ幅切
は ば き

り） 

※調味料
ちょうみりょう

※ 

＊三
さん

温
おん

糖
とう

４ｇ、しょうゆ８ｇ、酒
さけ

４ｇ、塩
しお

・こしょう少 々
しょうしょう

 

＊コチュジャン０．５ｇ（辛
から

いので入
い

れすぎ注意
ちゅうい

） 

＊片栗
かたくり

粉
こ

小
こ

さじ１（倍
ばい

の水
みず

で溶
と

く）いりごま（白
しろ

）８ｇ 

 

 

給食
きゅうしょく

レシピ！作
つ く

ってみてね

♪ 
＜タッカルビ＞ 
作り方
つく  かた

 

① 油
あぶら

を熱
ねっ

し、にんにく、生姜
しょうが

、鶏肉
とりにく

を炒
いた

める。 

＊この時
とき

、酒
さけ

、しょうゆを加
くわ

え炒
いた

める） 

② にんじん、玉
たま

ねぎを入
い

れてさらに炒
いた

める。 

③ やわらかくなったら、長
なが

ねぎ、キャベツ、白菜
はくさい

キムチ（汁
しる

ごと使用
し よ う

）、調味料
ちょうみりょう

を加
くわ

えて煮
に

る。 

＊野菜
やさい

から水分
すいぶん

がでるので、水
みず

は入れなくて
い

も大丈夫
だいじょうぶ

です。 

④ にらを加
くわ

える 

⑤ 水溶き
みずと

片栗
かたくり

粉
こ

を加えて
くわ

、とろみをつけ、ごまを

加えて
くわ

仕上げる
し あ

。 

✿ごまはお好
  この

みで OK です。 

✿トッポギは韓国
かんこく

のおもちです。給 食
きゅうしょく

では、下
した

 

茹で
ゆ

せずそのまま入
い

れています。 

 

 


