
キッズヤンニョムチキン 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

★八王子レシピ紹介★ 

材料  300ｇ（大人２人子ども１人分） 

鶏もも小間肉            3０0ｇ 

にんにく        チューブ２ｃｍ程度 

ケチャップ       20ｇ（大さじ１強） 

しょうゆ          18ｇ（大さじ１） 

みりん           18ｇ（大さじ１） 

砂糖           10ｇ（大さじ１強） 

油                    適量 

（白いりごま 3ｇ      （小さじ１弱）） 

つくり方 

① 鶏もも肉を食べやすい大きさに切る。 

② 大きめのボウルに、にんにく、ケチャップ、しょうゆ、み

りん、砂糖を合わせ、たれを作る。 

③ ②の調味料に鶏もも小間肉を入れて２０分程度漬け

込む。 

④ フライパンに油をひき、たれにつけた鶏もも小間肉を 

焼く。弱火～中火でじっくり焼く。 

栄養士からワンポイント 

ヤンニョム（甘辛たれ）を使った韓国のチキンを子どもが食べやすいようにアレンジしたメニューです。 

保育園ではオーブンを使って２００℃１３分程じっくり焼いています。 

フライパンでは焦げ付きやすいので火加減に注意してください。調味料をポリ袋に入れて鶏肉を漬け

込むと洗い物が減り、時間の短縮になりますよ😊 

白いりごまを加えても美味しいです☆ 

唐揚げにたれを和えてもおいしいです。その場合は、みりんが入っているため、火を通してから和えて

ください。 
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