
　　　 足立区立西保木間小学校

　　　 校　長　出水　典克

　　　 栄養士　碇谷　　希

材料：4人分

　・大根 290g 拍子切り

　・ごま油 小1

　

　・豚ひき肉 130ｇ

　・人参 50ｇ みじん切り

　・にんにく 2ｇ みじん切り

　・生姜 2ｇ みじん切り

　・油 小1

　・春雨 40ｇ 茹でてザク切り

　・生揚げ 60ｇ 色紙切りにしてボイル

　・にら 20ｇ 3ｃｍくらいに切る

作り方

　①春雨はゆでて、食べやすくきる

　②ごま油で、大根を炒めていったん取り出す

　③油を熱し、豚ひき肉～生姜までを炒め、鶏ガラスープをまず入れてから、調味料を

　　すべて入れて、調味する

　④③に生揚げ、春雨を入れて煮る

　⑤仕上げににらを加えて、火を通して出来上がり

　　給食費は足立成和信用金庫の口座から引き落としになります。給食費のお支払が滞りますと、

　献立通りの給食が出せません。未納などございませんよう残高の確認等、ご協力お願いいたします。

　※12月の引き落とし日は、1２月6日（木）となります。

　★今月は、12月10日の野菜の日メニューより「大根と春雨の辛味煮」を紹介します！

給食だより

～給食の献立、作ってみませんか～

ドレッシング

・砂糖 小2

・しょうゆ 大1と小1

・トウバンジャン 0.5ｇ

・オイスターソース 小1/2

・鶏がらスープ 140ｇ

※鶏ガラスープは、140ｇの水に、素

を小1ほど入れるとできます。

調味料

給食費について


