
 鶏
け い

ちゃん焼
や

き  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん

】 

鶏肉
とりにく

 ２００ｇ 赤
あか

味噌
み そ

 大
おお

さじ１ 

キャベツ ３枚
まい

 濃口
こいくち

醤油
しょうゆ

 大
おお

さじ１ 

玉
たま

ねぎ 中
ちゅう

１/２個
こ

  酒
さけ

 大
おお

さじ１ 

人参 中
ちゅう

１/２本
ぽん

 砂糖
さ と う

 大
おお

さじ１ 

パプリカ １/２個
こ

 豆板醤
とうばんじゃん

 小
こ

さじ１ 

サラダ油
あぶら

 適量
てきりょう

 ジンジャーパウダー 少 々
しょうしょう

 

  ガーリックパウダー 少 々
しょうしょう

 

～ 作り方
つく  かた

 ～ 

① 鶏肉
とりにく

は食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

り、キャベツは２ｃｍ幅
はば

の色紙
し き し

切
ぎ

り、玉
たま

ねぎはスライス、

にんじん、パプリカは千切
せ ん ぎ

りにしておく。 

② フライパンにサラダ油
あぶら

を熱
ねっ

し、鶏肉
とりにく

をジンジャーパウダー、ガーリックパウダーと

一緒
いっしょ

に炒
いた

め、火
ひ

が通
とお

ったら、人参
にんじん

、玉
たま

ねぎ、パプリカ、キャベツの順
じゅん

に入
い

れてさらに

炒
いた

める。 

③ ②によく混ぜた調味料
ちょうみりょう

Ａを加
くわ

え、味
あじ

を調
ととの

える。 

 

Ａ 

鶏
けい

ちゃん焼
や

きは、岐阜県
ぎ ふ け ん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

です。 

味噌
み そ

や醤油
しょうゆ

をベースに、豆板醤
とうばんじゃん

をピリっときかせた炒
いた

め物
もの

です。

豆板醤
とうばんじゃん

の量
りょう

は好
この

みで調整
ちょうせい

してください。 


