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※大量調理のレシピを１人分で換算しています。水分量、調味料などご家庭で適宜調節してください。 

【作り方】

１．麺は、油、塩、こしょうをまぶし、蒸すまたは炒める。 

２．具は、油で香味野菜を炒め、豚肉を加え炒める。 

３．２ににんじん、たまねぎ、たけのこ、干ししいたけを加え炒め、茹で大豆、ねぎ、スープを加えて煮る。  

４．調味料を加え、でんぷんでとろみをつけ、味をととのえて仕上げる。 

５．野菜は茹でて水冷し、水を切る。 

志茂田中学校で人気の麺料

理です。家庭では、鶏がら

スープは、スープの素で代

用できます。 


