
 

 

 

                             

 

            たけのこごはん（４月２３日献立より） 

   

 

 

【材料】米２合分 

・たけのこ（水煮）   １/2 本（短冊切り）    ・米    ２合 

・にんじん       １/３本（せん切り）  ・しお   少々 

・油揚げ        １/２枚（短冊切り）  ・しょうゆ 小さじ１/２ 

・だし汁        ５０ｃｃ        ・酒    小さじ１/２ 

・砂糖         小さじ１ 

・しょうゆ       小さじ２ 

・しお         小々 

・みりん        小さじ１/２ 

 

・さやいんげん     ２本（斜め切り） 

【作り方】 

① だし汁に たけのこ、にんじん、油揚げを入れ、調味料を加え煮る。 

ざるを重ねたボウルにあけて、具材と煮汁に分ける。 

② 米は洗って炊飯器に入れ、①の煮汁と調味料を注ぐ。 

分量の目盛りまで水を足し、炊飯する。 

③ 炊き上がったら①の具材を加えて混ぜ、器に盛り、茹でたさやいんげんを散らす。 

旬のたけのこと油揚げを使った春におすすめの炊き込みごはんです 

旬のたけのこは柔らかく、香りも良いのでぜひ家庭でも作ってみて下さい。 

＜給食室の紹介＞ 

         ・調理業者：フジ産業   

栄養士 1名と調理員６名で約３８０人分の給食を作ります。 

安心・安全で心をこめておいしい給食が提供できるように努めて参ります。 

どうぞよろしくお願いします。 

清潔な白衣を身につけましょう 

  給食当番の白衣は、配膳の際に髪の毛などが給食に入るのを防ぐ役割があります。 

衛生的な配膳のためにも清潔な白衣を身につけましょう。給食当番の週はマスクを忘

れずに持たせて下さい。 

給食当番が終わった日にご家庭へ持ち帰りますので、洗濯のご協力をお願いします。 

  

  

  


