


















チキンチキンごぼう
発祥は1995年頃のことで、小学校の栄養教諭が「給食のレシピが
マネンリ化している」と、各家庭のオリジナル料理を募集。そこに
寄せられたレシピを元に考案された。そして学校給食から県内全
域に広まり、山口県民のソウルフードとなった料理。

参考:農林水産省ホームページ

でんぷ
ん一口サイズの鶏の唐揚げと澱粉や片

栗粉等を付けて揚げたごぼうを甘辛い
タレで絡めており、ご飯に合うと子ども
達から人気だ。



チキンチキンごぼう レシピ

• 鶏もも肉(角切り) 320g
• ごぼう(3mm厚さ斜め切り) 200g
• 片栗粉 大さじ3(27g)
• 揚げ油 適量
• だし汁または水 ½カップ(100mL)
• 材料【A】酒 大さじ2(30mL)
• 材料【A】砂糖 大さじ1と1/2(27g)
• 材料【A】しょうゆ 大さじ1(18mL)
• 材料【A】みりん 小さじ2(12mL)
• 枝豆 30g

材料(4人分)

イラスト:いらすとや



①ごぼうを切って約10分水にさらし、あく抜きをする。

② 鶏肉とごぼうに片栗粉をまぶし、160～170℃の油で揚げる。

③ 鍋にだし汁（または水）と材料【A】を入れて火にかける。

④枝豆を加えて軽く煮立ったら②で作ったものを加えてからめる。

チキンチキンごぼう レシピ

作り方

レシピ提供元名 : 山口市内の栄養教諭

※レシピは地域・家庭によって違いがあります。


