
《下処理》 《作り方》
まぐろ 360g 一口大

酒 大さじ1

しょうが汁 小さじ2

片栗粉 適量

揚げ油 適量 厚めいちょう切り

【タレ】

ケチャップ 大さじ２

砂糖 大さじ２

みそ 大さじ2/3

みりん 小さじ1

《材料》　４人分
①まぐろに酒、しょうがのしぼり汁をからめて下味をつける。
②まぐろは余分な水気を切って、片栗粉をまぶして油でカリッと
揚げる。
③【タレ】をよく混ぜ合わせて火にかけて、ふつふつするくらい
に温めておく。
④③に②の油を切ったまぐろを入れて、よくからめてできあが
り。

給食だより 5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６年度

①

② ③

④

洋食で言う一般的なオーロラソースは、ベシャメルソー

スにトマトを加えたものですが、給食のオーロラ煮は、ケ

チャップとみそがベースです。


