
岐阜市学校給食人気メニューレシピ 

 

じゃがいもの塩こうじ炒め 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ＜作り方＞ 

①ベーコンは 5㎜幅のうす切り、じゃがいもは細切 

り、ピーマンは千切りにする。 

 

②じゃがいもは水にさらし、水をきっておく。余分な 

水分はペーパーでふきとる。Ａの調味料はよく混ぜ 

ておく。 

 

③フライパンにサラダ油を熱し、ベーコン、じゃがい 

もの順に炒める。 

 

④じゃがいもが８割程度炒まったら、ピーマンをいれ 

軽く炒め、Ａを加えて、混ぜながら、さらに炒める。 

  

 ⑤塩を加えて、味を調える。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

※本レシピは、学校給食をご家庭で作りやすい量・手順に調整し、掲載しております。 

材料 使用量（４人分） 

サラダ油 小さじ１ 

ベーコン ２５ｇ 

じゃがいも（大） １個 

ピーマン ２個 

塩こうじ 小さじ１強 

うす口しょうゆ 小さじ１/2  

塩 少々 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

塩こうじは、塩と米こうじで作る調味料です。 

旨味があるので、調味料の使いすぎを防ぐことが

できます。 

炒め物の他にも、漬物や焼き物などの色々な料

理に使える調味料です。 

Ａ 


