
《下処理》

温かいごはん 4杯分

合い挽き肉(または牛挽き肉) ２００g

ねぎ 1/2本 小口切り

しょうが 小さじ１ みじん切り

にんにく 小さじ１ みじん切り 《作り方》　　　
油 小さじ１

しょうゆ 大さじ1/2

砂糖 大さじ1

みりん 大さじ1/2

酒 大さじ1

コチュジャン 大さじ1/2

もやし 1/2袋

小松菜 1/2把 2㎝に切る

にんじん 1/４本 千切り

しょうゆ 大さじ1

砂糖 小さじ１

ごま油 大さじ1

炒りごま 小さじ１

《材料》　４人分

【肉】
①　フライパンに油を入れて しょうが、にんにく、ねぎを炒め、香りがで
たら肉を入れて炒める。
②　調味料を入れて焦げないように炒り煮する。
【野菜】
①　もやし、小松菜、にんじんをゆでで流水で冷まし、水をきっておく。
②　調味料を入れて味を調え、ごまをまぜる。
③　ごはんに肉と野菜を盛り付けてできあがり。
※　お好みで温泉卵、白菜キムチ、コチュジャンをトッピングしてもおい
しいです。

給食だより ９月号
（毎月８日はおやまわ食の日） 小山市立東城南小学校

令和５年度

参考：農林水産省「災害時に備えた食品ストックガイド」

☆ビビンバ☆

調
味
料

調
味
料

肉そぼろは、仕上げのコチュジャンで調整してください。甘みがほ

しい場合は、砂糖を少し多めに加えてみてください。


