
 

 

                         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

米 2.5 合 人参（千切り） 1/3 本 

塩 小さじ 1/3 冷凍グリンピース 大さじ 1 

固形コンソメ １個 しょうゆ 大さじ 1/2 

バター（炊きあがり用） 小さじ１強 塩・こしょう 小さじ 1/3・少々 

鶏ひき肉 50ｇ 白ワイン・水 小さじ 2・１００㏄ 

ごぼう（千切り 1/4 本 サラダ油 小さじ 2 

作り方 

 

 

 

 

令 和７年５月３０日(金) 

足立区立亀田小学校 

校 長  井 上 龍 夫 

栄養士  濵 園   愛 
 

野菜の日メニュー 鶏ごぼうピラフ（４人分） 

下準備）ごぼうは、切ったら水にさらしてあく抜きする。グリンピースはボイルする。 

① フライパンに油を熱し、ごぼうを炒め、しんなりしてきたら人参を加えて炒める。 

② ①にひき肉を加え、ポロポロになるように炒め、調味料と水分を加える。 

③ 味が馴染んだら火を止め、具と煮汁に分ける。 

④ 炊飯器に、米・塩・固形コンソメ・③の煮汁を入れ、２．５合のメモリまで水を注いだ

ら炊飯スイッチを入れる。 

⑤ 炊きあがったら、③の具とバター、ボイルしておいたグリンピースを混ぜ、器に盛った

ら完成！！ 

     「出典 株式会社少年写真新聞社【家庭とつながる食育ブック】」 

給食だより ６月号 
６月の読書

どくしょ

旬
じゅん

間に合わせ
か ん  あ    

、本
ほん

の中
なか

に登場
とうじょう

する食べ物
た   もの

を給 食
きゅうしょく

で出す
だ  

「食べ
た  

物語
ものがたり

給 食
きゅうしょく

」

を行
おこな

います。図書室
としょしつ

に特設
とくせつ

コーナーも作
つく

ります！ 

 
  

 

・6/3 「どこからきたの？おべんとう」 

・6/5 「精霊
せいれい

の守り人
も  び と

」 

・6/7 「千両
せんりょう

みかん」 

・6/11 「料理
りょうり

をしてはいけないなべ」 

・6/13 「給 食
きゅうしょく

アンサンブル２」 

・6/2 「ぷるぷるひやひやゼリーのプール？」  

・6/4 「そらまめくんのベッド」亀
かめ

        

・6/6 「5分後
ふ ん ご

においしいラスト」       

・6/10 「じゃがいもぽてとくん」 亀
かめ

        

・6/12 「グラタンばあさんとまほうのあひる」 


