
 

 

 

 

令和元年 １１月号 

川口市立十二月田小学校 

※裏面に給食レシピを載せています 



 



給食レシピ♪ 

大学いも 
 

【材料：給食４人分】 

・さつまいも・・・・・・・１本程度 

・揚げ油・・・・・・・・・・適量 

★たれ 

・砂糖・・・・・・・・・・・・大さじ１と 1/3 

・水あめ・・・・・・・・・・小さじ１強 

・しょうゆ・・・・・・・・・小さじ 2/3 

・水・・・・・・・・・・・・・大さじ 1/2 

・黒いりごま・・・・・・小さじ１ 

 

 

【作り方】 

① さつまいもを一口大の乱切りにする。 

② ①のさつまいもを １６５℃で５分程度（竹串がすっと通る程度） 素揚げする。 

③ 鍋にごま以外のたれの材料を入れ、ひと煮立ちさせる。 

④ とろみが出てきたら、いりごまをいれる。 

⑤ 揚げあがったさつまいもに、④でできたたれをからめて、できあがり。 

 

 

大学いもは、子供たちに人気のあるメニューのひとつです。 

秋を感じられるメニューで、冷めてもおいしくいただけます。 

 

 

 

〇水あめがない場合の代用として… 

・はちみつ 

・砂糖と水 

 →砂糖２：水１の割合で混ぜ、加熱する。 

※加熱は電子レンジでもガスでも、フツフツとして

きたら一旦過熱を中断して様子を見てください。 

 


