
 
 
 
 

　　　　　令和５年度 
砺波市学校給食センター

 

アジの甘みそかけ(2月16日の給食に登場します。)  
あま が つ に ち きゅうしょく とうじょう

材料（4人分）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　作り方 
ざいりょう に ん ぶ ん つ く かた

アジ切り身…４切（他の魚でも良い） 
き み きれ ほか さかな よ

甘みそダレ 
あま

しょうが（すりおろし）…小さじ１ 
こ

みそ…大さじ１　さとう…小さじ１ 
おお こ

みりん…小さじ１　酒…小さじ１ 
こ さ け こ

水…大さじ１　片栗粉…小さじ１
みず おお か た く り こ こ

① アジを焼く。 
や

➁　甘みそダレの片栗粉以外の材料を合わせて火にかける。 
あま かた く り こ い がい ざいりょう あ ひ

➂　片栗粉を水(分量外)で溶き、とろみをつける。 
かた く り こ みず ぶんりょうがい と

　　(水溶き片栗粉の量は、様子をみて加減してください。) 
みず と か た く り こ りょう よ う す か げん

④　焼き上がった①に③をかける。 
や あ

　※甘みそダレは、多めの分量になっています。味をみてかけてください。
あ ま おお ぶんりょう あ じ

甘みそをかけることで、焼き 魚 が 
あま や ざかな

食べやすくなります。
た


