
 

～ み そ ポ テ ト ～ 

材料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

）            下処理
したしょり

 

＊じゃがいも    ３００ｇ     ＊じゃがいも：皮
かわ

をむいて、２ｃｍ角切り
か く ぎ  

 

＊小麦粉
こ む ぎ こ

      ５０ｇ           ＊小麦粉
こ む ぎ こ

を水
みず

で溶く
と  

。 

＊水
みず

         ６０ｇ           

＊揚げ油
あ  あぶら

                  作り方
つ く  か た

 

＊米
こめ

みそ（赤
あか

）    大
おお

さじ１     ①じゃがいもを水
みず

で溶いた
と   

小麦粉
こ む ぎ こ

をつける。 

＊砂糖
さ と う

        大
おお

さじ２     ※小麦粉
こ む ぎ こ

の衣
ころも

はあつめにつけるのがポイントです！ 

＊しょうゆ      小
こ

さじ１/2   ②揚
あ

げ油
 あぶら

を熱し
ねっ  

（１８０℃くらい）、じゃがいもを  

＊水
みず

         大
おお

さじ 1      揚げる
あ   

。 

     ③みそ、砂糖
さ と う

、しょうゆ、水
みず

を加熱
か ね つ

し、みそだれを 

     作る
つく  

。 

     ※給 食
きゅうしょく

では大量
たいりょう

なので、サラサラした仕上
し あ

がりに 

      あえてしますが、おうちでは少し
すこ  

とろみがあるくら 

いを煮詰
に つ

めるとみそポテトっぽいです。 

                   ④揚げた
あ   

じゃがいもにみそだれをかける。または、 

和
あ

える。できあがり♪ 

 

給 食
きゅうしょく

のオススメメニューを紹介
しょうかい

します！給 食
きゅうしょく

の作り方
つく  かた

をおうちで再現
さいげん

するのは難しい
むずか   

ところもあるので、ご家庭
 か て い

でアレンジして、マネできるところを取り入
と  い

れてみてください♪ 

みそポテト（埼玉県
さいたまけん

） 

埼玉県
さいたまけん

秩父
ち ち ぶ

地方
ち ほ う

に伝わる
つた    

郷土
きょうど

料理
りょうり

です。農作業
のうさぎょう

の合間
あ い ま

に小腹
こ ば ら

が空く
す  

と食べられて
た     

きました。じゃがいもに

小麦粉
こ む ぎ こ

の衣
ころも

をつけて揚げ
あ  

、みそとしょうゆ、さとうで作った
つく    

甘辛い
あまから  

みそだれと食べます
た    

よ。おやつにもぴ

ったりな一品
いっぴん

です。 

 


