
◎滋賀県産の食材

◎ 近江米 2合

◎ 近江牛の薄切り 200ｇ

◎ 赤こんにゃく 100ｇ

◎ 信長ねぎ 1本

◎ 生姜(滋賀県の笠原生姜) 2かけ

ごま油 大さじ半分

しょうゆ 大さじ2

◎ 酒(松の司) 大さじ2

みりん 大さじ2

さとう 大さじ1

顆粒和風だし 大さじ1/2

① 米を研ぎ浸水させておく。

②

③

④

⑤

・ 滋賀の特産品をたくさん使用し、子どもも大人も喜ぶおいしい料理でした。

・ 炊きこみご飯に近江牛を使用し、普通の炊き込みご飯とは違う味つけの、おいしいレシピです。

フライパンにごま油を熱し、牛肉を入れある程度色が変わってきたら赤こんにゃく、信長ねぎの白
い部分、生姜、　　の調味料を入れ水分が半分になるくらいまで炒め煮にして、具と煮汁に分けて
おく。

炊飯器に米と分けておいた煮汁を入れ2合の水分量(やや少な目)まで水を入れる。分けておいた
具を入れ炊飯する。

炊き上がりに信長ねぎの緑色の部分を入れ、全体をかきまぜる。その後、蓋をして５分程蒸らして
完成です。

佳作

近江牛・近江米・赤コンの炊き込みご飯

作り方

材料          ４人分の材料

近江牛は食べやすい大きさに、赤こんにゃくは細切りに、信長ねぎの白い部分は約1㎝の輪切り
に、緑の部分は細かく小口切りに、生姜は千切りにする。

A

給食で

活用する時は

全ての食材を

加熱して

使用します。

A

令和7年度学校給食用料理コンクール入賞作品


