
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

夏野菜チャプチェ 

!! 

阿見町立学校給食センター 

【朝日中学校 1年 大篠 希実さん考案】（応募時の学年） 

 

＜メニューのポイント＞ 

（大篠さんより） 

 

・野菜を多く使い、彩りを良くした。 

→一皿で栄養バランスがとれる！ 

【材料 4人分】 

 

 春雨      １６０g 

牛バラ肉（焼き肉用）４００ｇ 

赤パプリカ   １個 

ニラ      １束 

しいたけ    ８個 

にんじん    １本 

砂糖      大さじ２ 

しょうゆ    大さじ４ 

ごま油     大さじ２ 

塩・こしょう  少々 

【仕上げ】ごま油 小さじ２ 

     白いりごま 少々 

 

 

【作り方】 

① 赤パプリカとにんじんは千切り、ニラは

５㎝幅、しいたけは根元を切り、うす切

りにする。 

② 牛肉は１㎝幅に切り、ボウルに入れ、下

味を加え、混ぜて１０分置く。 

③ 鍋に湯をわかし、春雨を入れ５～７分、

芯がなくなるまで茹でる。 

水気を切り、食べやすい長さに切る。 

④ フライパンにごま油を入れ、熱し、赤パ

プリカ、にんじん、しいたけを入れ、塩

こしょうをふり、にんじんがしんなりす

るまで中火で炒める。 

⑤ 牛肉を加え、肉の色が変わるまで中火で

炒める。春雨を加え、全体に絡まるよう

に炒め、ニラを加える。仕上げのごま油

をまわし入れて、いりごまも加えて完成。 

～食べた小・中学生からの感想～ 

R7年度学校給食応募レシピ 

 

提供した給食 
〈小学校 7月 10 日、 

中学校 7月 13 日〉 

【牛肉の下味】 

酒 小さじ２・みりん 小さじ２・砂糖 小さじ４・ 

しょうゆ 大さじ２・おろしにんにく 小さじ１・ 

おろししょうが 小さじ１  

・チャプチェがとても人気でした。 

・ごはんに合う味でおいしかった

です。 

 


