
給食だより №２ 令和５年９月２６日（火）

〔さつま汁〕
（材料：約４人分）

鶏もも肉 １００ｇ

しいたけ １０ｇ

こんにゃく ６０ｇ

ごぼう ６０ｇ

人参 ６０ｇ

大根 ９０ｇ

ネギ １０ｇ

かつおだし ６００㏄

〔鮭のちゃんちゃん焼き〕
（材料：約４人分）

鮭 ３００ｇ

（酒 １０ｇ）

きゃべつ ６０ｇ

人参 ４０ｇ

もやし ４０ｇ

玉ねぎ ６０ｇ

えのきだけ ３０ｇ

ピーマン ２０ｇ

味噌 ３０ｇ

砂糖 ５ｇ

みりん ５㏄

バター １５ｇ

（作り方）

①鮭に酒をふって臭みを取る。

②フライパンやホットプレートにカットした野菜を敷き

その上に鮭の切り身をのせる。

③Ａの調味料も一緒に入れ、中火で蒸し焼きにする。

④７～８分経ったらバターを入れ、あと２～３分蒸し

焼きにする。

⑤鮭に火が通っていたら、出来上がり。

Ａ

〔野菜とひき肉のカレー〕
（材料：約４人分）

豚ひき肉 １２０ｇ

鶏ひき肉 ９０ｇ

大豆水煮 ５０ｇ

じゃが芋 ８０ｇ

人参 ８０ｇ

玉ねぎ １００ｇ

青ピーマン ３０ｇ

赤ピーマン ３０ｇ

りんご

（すりおろし） ４０ｇ

セロリ― ３０ｇ

カレールゥ ５０ｇ

ウスターソース ２ｇ

しょうゆ ２ｇ

スキムミルク １２ｇ

サラダ油 ３ｇ

（作り方）

①鍋に油を入れて、玉ねぎと

セロリーをしんなりするまで

炒める。

②①にひき肉を入れてさらに

炒める。

③大豆・人参・じゃが芋を入れたら

野菜がかくれる位の水を入れて

煮込む。

④あくを取り、ピーマン・りんご

調味料を入れる。

⑤スキムミルクを水で溶かし回し

入れる。

※カレーのご飯は、白米と押し麦を

混ぜています。

９月１１日・２５日の給食

９月５日・１９日の給食 ９月１日・１５日の給食


