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材料 分量（４人分） 材料 分量 

豆腐 １丁 水 250 ㏄ 

豚ひき肉 120ｇ 片栗粉 小さじ１ 

にんじん 中１/２本 ★テンメンジャン 大さじ１ 

たけのこ水煮 １/２本 ★醤油 大さじ１ 

根深ねぎ １/８本 ★砂糖 小さじ１ 

干ししいたけ ２個 ★鶏がらスープの素 小さじ１ 

おろししょうが 小さじ１/２ ★中華スープの素 小さじ１ 

おろしにんにく 小さじ１/２ ★赤みそ 小さじ１ 

ごま油 大さじ１ ★一味唐辛子 適宜 

作り方 

①干ししいたけを水で戻す。 

②戻した干ししいたけの石づきを取り除く。 

③干ししいたけ、にんじん、たけのこをみじん切りにする。根深ねぎは小口切り、豆腐はさいの 

目切りにする。 

④フライパンに油を熱し、しょうが、にんにく、豚ひき肉を入れて炒める。火が通ったらにんじ 

んとたけのこを加え、さらに炒めて火を止める。 

⑤鍋に湯を沸かし、豆腐を茹でてざるに上げる。 

⑥④に水と★の調味料を加え、再び加熱する。水溶き片栗粉を加えてとろみをつける。 

⑦⑤の豆腐を崩れないように加え、さっと混ぜる。 

⑧根深ねぎを⑦に加え、火が通ったら完成。 

※給食センターで使用する、大量調理用のレシピなので、家庭での一人分とは異なることがあり

ます。ご承知おきください。 

献立例 

 

 

 

 

 

 

・ごはん 

・牛乳 

・揚げ餃子 

・もやしの中華和え 

・マーボー豆腐 

マーボー豆腐 

豆腐を事前に茹でることで、

水っぽくなりにくく、崩れに

くいです。 


