
料　理　名

材　料　名

〇ごはん
　①　しいたけ・長ねぎは、みじん切り。小ねぎは小口切り、

〇豚ひきにく
　　　みょうが・大葉・きゅうり・レタスは、せん切りにする。

〇しいたけ
　②　卵は、いり卵を作る。

長ねぎ
　③　フライパンで、Ａを炒めて火が通ったら蒲焼のたれを入れる。

しょうが
　　　ごはんの上に、そぼろ・いり卵をのせてできあがり。

蒲焼のたれ
≪食べ方≫

〇卵
　１杯目　そぼろ・いり卵で食べる。

砂糖
　２杯目　レタスや薬味で食べる。

きゅうり
　３杯目　出汁でお茶漬け。

小ねぎ
　他にも好きな野菜を

みょうが

〇大葉

〇のり
　備考　＜出来上がりイメージ・使用したかながわ産食材について＞

わさび
　愛川町には、さまざまな地場産があります。中でも、三増で育った豚・

レタス
卵、半原のしいたけはとてもおいしいです。

油
土用の丑の日でうなぎも良いですが子ども達にも食べやすく豚肉のＢ1

出汁
で疲労回復。味変できるので食欲がなくても食べられます。

  ○かながわ産食材です。
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１人あたりの栄養量（エネルギー583ｋｃaｌ　　たんぱく質25.5ｇ）
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