
（材料 4人分）

・ なす

・ 白身魚

・ 片栗粉

・ 揚げ油

・ たまねぎ

・ にんじん

・ しょうが

・ しょうゆ

・ 砂糖

・ みりん

・ 酢

・ 油

（作り方）

①なすは２ｃｍ幅のいちょう切りにし、水にさらす。にんじんは５ｍｍ幅のいちょう

切り、たまねぎは２ｃｍ角、しょうがはみじん切りにする。

②白身魚は骨を抜き、角切りにして片栗粉をまぶす。

③揚げ油を熱し、なすと②を揚げる。

④フライパンに油をひき、たまねぎとにんじんをいため、火が通ったら A を加え、

味をととのえる。

⑤④に③を加えて、和えたら完成。

一宮市内で多く栽培されて

いる、なすを使った料理です。

給食では、白身魚は「 ホキ」

を使用しました。お子さんが

好きな魚に代用することも可

能です。
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