
<主菜>春野菜のあんかけ丼

4人分 8人分 12人分 16人分 20人分 24人分 28人分 ３２人分

春キャベツ(１個６００ｇ) １/４個 １/２個 ３/４個 1個 １と１/４個 １と１/２個 １と３/４個 2個
にんじん １/４本 １/２本 ３/４本 1本 １と１/４本 １と１/２本 １と３/４本 2本
たけのこ水煮 １００ｇ ２００ｇ ３００ｇ ４００ｇ ５００ｇ ６００ｇ ７００ｇ ８００ｇ
しいたけ ２枚 ４枚 ６枚 ８枚 1０枚 1２枚 １４枚 １６枚
豚こま切れ肉 １８０ｇ ３６０ｇ ５４０ｇ ７２０ｇ ９００ｇ １．０８ｋｇ １．２６ｋｇ １．４４ｋｇ
しょうゆ 小さじ１ 小さじ２ 小さじ３ 小さじ４ 小さじ５ 小さじ６ 小さじ７ 小さじ８
酒 大さじ１と１/２ 大さじ3 大さじ4と１/２ 大さじ6 大さじ7と１/２ 大さじ9 大さじ10と１/２ 大さじ12
片栗粉 大さじ１と１/２ 大さじ3 大さじ4と１/２ 大さじ6 大さじ7と１/２ 大さじ9 大さじ10と１/２ 大さじ12
A　水 ２００㏄ ４００㏄ ６００㏄ ８００㏄ １L １．２L １．４L １．６L
A　鶏がらスープの素 小さじ２ 小さじ４ 小さじ６ 小さじ８ 小さじ１０ 小さじ１２ 小さじ１４ 小さじ１６
A　しょうゆ 大さじ１ 大さじ２ 大さじ３ 大さじ４ 大さじ５ 大さじ６ 大さじ７ 大さじ８
A　片栗粉 大さじ１ 大さじ２ 大さじ３ 大さじ４ 大さじ５ 大さじ６ 大さじ７ 大さじ８
※ごま油 大さじ１/２ 大さじ１ 大さじ1と1/2 大さじ２ 大さじ２と1/2 大さじ３ 大さじ３と1/2 大さじ４
ご飯 １．４合 ２．８合 ４．２合 ５．６合 ７合 ８．４合 ９．８合 １１．２合
キャベツは寒玉キャベツを使用の場合１/６個（春キャベツは軽くて量が少ない為）
※ごま油は、肉を焼く際と野菜を焼く際、２回登場し各大さじ１/２ずつ
レシピには載っていませんが、うずらの卵（水煮）や、ゆでた絹さやを加えるとさらに彩りが良くなります。
お好みでお酢やからしを加えても美味しいです。

<副菜>チャーシューときゅうりの中華風サラダ

4人分 8人分 12人分 16人分 20人分 24人分 28人分 ３２人分

チャーシュー ５０ｇ １００ｇ １５０ｇ ２００ｇ ２５０ｇ ３００ｇ ３５０ｇ ４００ｇ
きゅうり(１本１００ｇ) 1本 ２本 ３本 ４本 ５本 ６本 ７本 ８本
長ねぎ(１本１００ｇ) １/２本 １本 １と１/2本 ２本 ２と１/２本 ３本 ３と１/２本 ４本
炒り白ごま 大さじ１ 大さじ２ 大さじ３ 大さじ４ 大さじ５ 大さじ６ 大さじ７ 大さじ８
A 酢 大さじ１ 大さじ２ 大さじ３ 大さじ４ 大さじ５ 大さじ６ 大さじ７ 大さじ８
A ごま油 大さじ１ 大さじ２ 大さじ３ 大さじ４ 大さじ５ 大さじ６ 大さじ７ 大さじ８
A 鶏がらスープの素 小さじ１/２ 小さじ１ 小さじ１と１/２ 小さじ２ 小さじ２と１/２ 小さじ３ 小さじ３と１/２ 小さじ４
チャーシューはラーメンの具材やおつまみ用の市販のもの。焼き豚などとも呼ばれています。

4人分 8人分 12人分 16人分 20人分 24人分 28人分 ３２人分
トマト(１個２００ｇ) 1個 ２個 ３個 ４個 ５個 ６個 ７個 ８個
しょうが １かけ ２かけ ３かけ ４かけ ５かけ ６かけ ７かけ ８かけ
長ねぎ(１本１００ｇ) １/４本 １/２本 ３/４本 １本 １と１/４本 １と１/２本 １と３/４本 ２本
しいたけ ２枚 ４枚 ６枚 ８枚 １０枚 １２枚 １４枚 １６枚
溶き卵 1個分 ２個分 ３個分 ４個分 ５個分 ６個分 ７個分 ８個分
ごま油 大さじ１/２ 大さじ１ 大さじ１と１/２ 大さじ２ 大さじ２と１/２ 大さじ３ 大さじ３と１/２ 大さじ４
水 ５００㏄ １L １．５L ２L ２．５L ３L ３．５L ４L
鶏がらスープの素 小さじ１ 小さじ２ 小さじ３ 小さじ４ 小さじ５ 小さじ６ 小さじ７ 小さじ８
しょうゆ 小さじ２ 小さじ４ 小さじ６ 小さじ８ 小さじ１０ 小さじ１２ 小さじ１４ 小さじ１６

<汁物>トマトとしょうがのさっぱりスープ

しょうがはチューブのおろししょうがでもOK！その場合、４人分小さじ１使用
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