
 

    

 

    

★給食レシピ チキンアドボ★ 

 チキンアドボはフィリピンの家庭料理です。12月の読書週間「宙わたる教室」のメニューとして味わ

いました。じゃがいもやうずらの卵を入れて給食用にアレンジしました。是非味わってみてください♪

令和 7年 1月 31日 

小金井市立東中学校 

材料（4 人分） 

鶏もも肉３㎝角     270ｇ 

砂糖          4g 

こしょう        少々 

酢         大１と１/２ 

しょうゆ      大２と１/２ 

ローリエ（粉）     少々 

油            小１ 

にんにく（みじん切り）  4g 

たまねぎ（くし切り）  300g 

じゃがいも（一口大）  300g 

うずら卵水煮（もしくはゆで卵）120g 

鶏ガラスープ      100ｃｃ 

 

 

 

 

作り方 

① 鶏肉に砂糖～ローリエ（粉）までを漬

け込み、30 分程度下味をつけておく。 

② 油を熱し、にんにくを炒め、香りが出

てきたらたまねぎを加えて炒める。 

③ ①とじゃがいもを加えて炒める。 

鶏ガラスープを加え、蓋をして煮る。 

④ じゃがいもに火が通ったら、うずらの

卵を加えて煮る。 

 




