
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 





1.Ⓐを合わせて鍋または電子レンジで加熱し、冷蔵庫で冷ましておく。

2.切った野菜を、それぞれ好みの硬さになるまで茹で、水冷する。

3.2の野菜を1に漬け込む。

　★給食ではすべての野菜・漬けダレ等を加熱する必要があるため、このような作り方になってい

　　ます。御家庭で作る場合は、野菜の種類によっては茹でずに生のまま漬け込んでもおいしく

　　食べられます。

作り方

きゅうり　　　　…100g(1本) 　【輪切り】

だいこん　　　　…75g　　　  【いちょう切り】

れんこん　　　　…25g　　　  【いちょう切り】

Ⓐ　しょうが　　…3～5g           【すりおろし】

Ⓐ　しょうゆ　　…大さじ1

Ⓐ　砂糖　　　　…大さじ1

Ⓐ　穀物酢　　　…小さじ2

Ⓐ　みりん　　　…小さじ1

材料：5人分　　　　      【切り方】

手作り福神漬け

1.  さやいんげんを茹でて水冷し、水気を切っ

ておく。

2. 鍋に炒め油を熱し、しょうがを加え、香り

がたつまで炒める。

3. 豚挽き肉を加えて炒める。

4.玉ねぎ・にんじんを加えて炒める。

5.Ⓐの調味料を入れて煮る。

6.コーン、もずくを入れて煮立ったら、水溶き

片栗粉でとろみをつける。

7.仕上げにごま油を加える。

作り方

もずく（塩蔵） 　…
100g　
【食べやすい長さ】

豚挽き肉　　　  　…100g

玉ねぎ　　　　  　…120g　 【粗みじん切り】

にんじん　　　　  …30g        【粗みじん切り】

しょうが　　　　  …3g          【みじん切り】

さやいんげん  　　…1～2本 【1cm切り】

ホールコーン　　  …40g

炒め油　　　　　　…小さじ1～2

Ⓐ　酒　　　　　　…小さじ1

Ⓐ　みりん　　　　…小さじ1/2

Ⓐ　しょうゆ　　　…小さじ4

Ⓐ　砂糖　　　　　…大さじ1

Ⓐ　鶏ガラスープ＋水　…100mL

水溶き片栗粉（片栗粉小さじ2＋水小さじ4）

ごま油　　　　　　…小さじ1

材料：4人分　　　　　【切り方】　　　　

もずく丼

給食のレシピ紹介
１学期の給食で子どもたちがよく食べていて、

レシピの要望が多かった献立をご紹介します。


