
ＰＲポイント

大宮駐屯地 丼グルメ

作り方

「コバ丼」
～ 大宮駐屯地の名物献立 ～

栄養ポイント

コバ丼レシピ

材料 １人分

２０１２年度の施策で｢駐屯地名物献立を作
ろう｣プロジェクトを立ち上げ、部隊から応募
された数々の献立の中から選ばれた名物献
立です。名前の由来は埼玉県マスコットの｢コ
バトン｣から名づけられました。

１ 御飯を硬めに炊く。

２ カットした鶏肉をＡのたれに漬け込んでおく。

（１～２時間漬け込んでおく）

３ 漬け込んでおいた鶏肉をオーブンで焼く。

（２００度オーブンで１０分）

焼いた時にでる肉汁は、捨てずにとっておき、

Ｂと合わせてひと煮立ちさせ、タレを作る。

４ 器にご飯を盛り、細く切ったサニーレタスを敷き、

その上に埼玉県産の深谷葱（せん切り）をのせ、

鶏肉をのせる。

５ 脇にミニトマトと、レモンを添える。

６ 最後に中央に温泉卵をのせ、その上からタレを

かけたら完成。

甘辛いタレとジューシーな鶏肉、温泉卵と
の相性もバッチリ！！たんぱく質、食物繊維
も豊富にとれ、栄養バランスも良いです。

ご飯 どんぶり1杯 サニーレタス 30g
鶏もも肉 180g(45g×4個）深谷葱または葱25g
醤油 7g ミニトマト 2個
みりん 0.5g レモン(くし切り)1個
砂糖 5g 醤油 7g
酒 1g 砂糖 5g
おろし生姜 1g みりん 5g
おろしにんにく1g でんぷん 3g
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