
  

材料（１人分） 

 皮なし鶏もも肉………………４５ｇ 

 塩…………………………０．１８ｇ 

 こしょう…………………０．０２ｇ 

 でん粉………………………２．７ｇ 

 揚げ油……………………………適量 

   にんにく………………０．１ｇ 

   しょうが………………０．１ｇ 

   白ねぎ………………………７ｇ 

   青ねぎ………………………３ｇ 

   砂糖……………………１．５ｇ 

   濃口醤油……………………３ｇ 

   酢………………………１．８ｇ 

   オイスターソース……０．３ｇ 

   でん粉…………………０．２ｇ 

   水……………………………４g 

作り方 

①  にんにく・しょうがは、すりおろしみじん、白ね 

  ぎ・青ねぎは、小口切りにする。 

 

② 鶏肉（１０～１５g カット）に下味（塩こしょう） 

  をつけ、でん粉をつけて揚げる。 

         

③ たれを作る。 

  にんにく・しょうがを炒め、調味料・水・白ねぎ 

  を加える。 

   

④  水溶きでん粉でとじて、青ねぎを加える。 

 

⑤  ②にたれをかける。             

                             

ユーリンチー

ンバ 

給食メニューを           

作ってみよう！ 
 

  

給食メニュー を 作って みよう！ 
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※油林鶏（ユーリンチー） 

 中国料理のひとつで、揚げた

鶏肉に刻みねぎと甘酸っぱ

いたれをかけます。


