
 

 

  2月
が つ

3日
か

は節分
せ つ ぶ ん

です。暦
こよみ

の上
う え

では春
は る

となり、梅
う め

の花
は な

や春
は る

の訪
おとず

れが感
か ん

じられる季節
き せ つ

ですね。寒
さ む

さも 

 あともう少
す こ

し。かぜをひかないように、手
て

洗
あ ら

い、うがいを忘
わ す

れずに体
た い

調
ちょう

を整
ととの

えましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

～ヤンニョムチキン(４人分
に ん ぶ ん

)～ 

 

  

   

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

  
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和
れ い わ

４年
ねん

度
ど

  津
つ

市
し

立
り つ

南
みなみ

が丘
おか

小
しょう

学
がっ

校
こ う

  

鶏
と り

もも肉
に く

（６０ｇ） ······ 4切
き れ

 

酒
さ け

（下味用
し た あ じ よ う

） ········· 少々
しょうしょう

 

おろしにんにく（下味用
し た あ じ よ う

） ··· 少々
しょうしょう

 

おろししょうが（下味用
し た あ じ よ う

） ··· 少々
しょうしょう

 

片栗
か た く り

粉
こ

 ············ 適量
てきりょう

 

揚げ油
あ げ あ ぶ ら

 ············ 適量
てきりょう

 

★ケチャップ ········· ２０ｇ 

★さとう ··········· ５ｇ 

★みりん ··········· ８ｇ 

★コチュジャン ········ １０ｇ 

★水
み ず

 ············· １５ｇ 

★ごま油
あぶら

 ··········· 少々
しょうしょう

 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

① 下味
し た あ じ

をつけた鶏肉
と り に く

に片栗
か た く り

粉
こ

をまぶして油
あぶら

で

からっと揚
あ

げる。 

② ★の材
ざ い

料
りょう

をまぜて少
す こ

し煮
に

たて、ヤンニョム

ソースを作
つ く

る。 

③ ①の鶏肉
と り に く

にソースをまんべんなくかけて 

完成
か ん せ い

！ 

節分
せ つ ぶ ん

の時
と き

には大豆
だ い ず

をいった、

いり豆
まめ

がまかれます。 

 大豆
だ い ず

は、みそやしょうゆ、

豆腐
と う ふ

、油
あぶら

揚
あ

げ、納豆
な っ と う

、きな
、

粉
こ

な

ど、いろいろな食
しょく

品
ひん

や調
ちょう

味
み

料
りょう

に変
へん

身
しん

して、私
わたし

たちの食
しょく

生
せい

活
かつ

を支
ささ

えているのですね！ 

 はしを正
ただ

しく使
つか

うのは、案外
あんがい

むずかしいで

すよね…。ぜひ、一度
い ち ど

自分
じ ぶ ん

のもち方
かた

、使
つか

い方
かた

を

確認
かくにん

してみてください！ 


