
【材料
ざいりょう

　４人分
にんぶん

】 【作
つく

り方
かた

】

・アガー 6.8ｇ ①泡
あわ

の部分
ぶぶん

を作
つく

る。水
みず

と上白糖
じょうはくとう

を合
あ

わせて

・上白糖
じょうはくとう

大
おお

さじ2 　80℃まで加熱
かねつ

する。その後
ご

ゼラチンを

・水
みず

20㏄ 　入
い

れて溶
と

かす。（沸騰
ふっとう

させない！）

・サイダー 60㏄ 　りんごジュースを少
すこ

し温
あたた

めて（40

180㏄ 　 ～60℃程度
て いど

）合
あ

わせる。大
おお

きめの

60㏄ 　ボウルに入
い

れて冷蔵庫
れいぞうこ

で冷
ひ

やす。

・水
みず

20㏄ ②ビールを作
つく

る。水
みず

、アガー、上白糖
じょうはくとう

を

・上白糖
じょうはくとう

小
こ

さじ2 　合
あ

わせて加熱
かねつ

して煮
に

溶
と

かす。そこに

・ゼラチン 1.44ｇ 　サイダーとりんごジュースを合
あ

わせる。

ゼリーカップ 4個
こ

　ゼリーカップに流
なが

し込
こ

んで冷
ひ

やす。

（⇧90㏄程度
て いど

でビールグラスに ③①が固
かた

まったら、氷
こおり

を①より大
おお

きい

似
に

ているもの） 　ボウルに入
い

れる。そこに①のボウルを入
い

　れて、冷
ひ

やしながらハンドミキサーで

～11月
がつ

の献立
こんだて

紹介
しょうかい

～ りんごジュースとサイダーは 　細
こま

かい泡
あわ

になるまで混
ま

ぜる。

・11月
がつ

20日
にち

(水
すい

)　韓国
かんこく

料理
りょうり

常温
じょうおん

のものを使用
し よ う

してください。 ④②が固
かた

まったら、③の泡
あわ

を上
うえ

にのせて

　この日
ひ

は、韓国
かんこく

料理
りょうり

の一
ひと

つである「ヤンニョムチキン」と韓国
かんこく

アルコール不使用
ふ し よ う

のビールのよ 　完成
かんせい

！

料理
りょうり

の定番
ていばん

「ナムル」を提供
ていきょう

します。「ヤンニョム」は「合
あ

わせ調味料
ちょうみりょう

」 うなゼリーです！

という意味
い み

で、にんにくやコチュジャンを使
つか

った甘辛
あまから

いたれです。

このたれで揚
あ

げた鶏肉
とりにく

を味付
あ じ つ

けした料理
りょうり

がヤンニョムチキンです。 ※参考文献・引用・イラスト：雑誌　【学校給食　2024年10月号】、いらすとや

・りんごジュース

・りんごジュース

11月
が つ

の献立
こ ん だ て

から料理
り ょ う り

を紹介
し ょ う か い

＊ビール風
ふう

ゼリー＊

東京都立七生特別支援学校長

黒澤 一慶


