
 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料
ざいりょう

(４人分
にんぶん

) 作
つく

り方
かた

 

きゅうしょく 

 

〇鶏肉
とりにく

（もも肉
にく

）…２００ｇ 

○油
あぶら

揚
あ

げ…６０ｇ 

●さとう…小
こ

さじ２ 

●しょうゆ…大
おお

さじ２ 

●みりん…小
こ

さじ１ 

〇水
みず

…大
おお

さじ２ 

〇ごはん…４人分
にんぶん

 

     （800ｇ） 

 

   

① 鶏肉
とりにく

は、細
こま

かく切
き

る。 

② 油
あぶら

揚
あ

げは、１/２に切
き

り、２ミリくらいに細
こま

かく切
き

る。油
あぶら

抜
ぬ

きをしておく。 

③  鍋
なべ

に Aの調味料
ちょうみりょう

と水
みず

を入れて、ひと煮立
に た

ちさせる。 

④ ③の中に鶏肉
とりにく

を入れ、少
すこ

しなじませる。 

⑤  油
あぶら

抜
ぬ

きした油
あぶら

揚
あ

げを入
い

れて煮詰
に つ

める。 

⑥ ⑤をごはんに混
ま

ぜて、できあがり。 

 

鶏
と り

めし 

鶏
とり

めしは、みよし市
し

の郷土
きょうど

料理
りょうり

です。

にわとりの飼育
し い く

が盛
さか

んだった打越
うちこし

町
ちょう

を中心
ちゅうしん

に、昭
しょう

和
わ

初期
し ょ き

頃
ごろ

から食
た

べられ

るようになりました。これからも、み

よしの味
あじ

を守
まも

っていきましょう。 

 

 

 

A 


