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材料 分量（４人分） 材料 分量 

鶏肉 180ｇ 油 適宜 

★酒 小さじ１強 ◆ケチャップ 大さじ１ 

★醤油 小さじ１強 ◆中濃ソース 小さじ２ 

鶏レバー 80ｇ ◆砂糖 小さじ２ 

☆酒 小さじ１/２ ◆ワイン 小さじ１ 

☆醤油 小さじ１/２ ◆水 適宜 

片栗粉 大さじ５   

作り方 

①鶏肉を２ｃｍ角に切る。 

②レバーを２ｃｍ角に切る。 

③★の材料をポリ袋に入れ、①の鶏肉を入れて下味をつける。 

④☆の材料をポリ袋に入れ、②のレバーを入れて下味をつける。 

⑤③と④に片栗粉を加え、全体にまぶす。 

⑥鍋に油を熱し、⑤を油で揚げる。揚げたらキッチンペーパーの上に取り、余分な油を切る。 

⑦フライパンに◆の材料を入れて加熱する。 

⑧⑦に⑥を入れ、全体をよくからめる。 

※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 

 

 

 

 

 

 

・コッペパン 

・牛乳 

・鶏肉とレバーのケチャップソース和え 

・ビーフンソテー 

・コーンポタージュ 

鶏肉とレバーのケチャップソース和え 

給食の人気メニューです。 

レバーの苦手な人もケチャップ

ソースで食べやすくなっていま

す。 


