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適量

酒
醤油
すりごま
揚げ油

パン粉
牛乳
砂糖

木綿豆腐
玉ねぎ
人参
長芋
小麦粉

【材料】 【分量】 【作り方】

鶏ひき肉

平成30年5月

すくすくどろんこの会

管理栄養士：矢部まり子

５月になると、緑色が鮮やかなグリンピースやソラマメなどが出回ります。

香りや味に少々は癖はありますが、旬のおいしさを給食で味わってもらいたい

と思います。さやむきのお手伝いなど、お願いすると喜んでやってくれるので、

ご家庭でもぜひお試しくださいね！！

①豆腐は、適当に割って水切りをする。

②人参、玉ねぎはみじん切りにする。

③長芋は、すりおろす。

④すべての材料と調味料を混ぜ合わせる。

⑤スプーンですくって、油に落とし、揚

げる。

☆好きな野菜を入れてみましょう。

また、嫌いな野菜でも、みじん切りにして混ぜ

込めば、食べてくれます！

給食に出る食材は、事前にご自宅での

アレルギーチェックをお願いいたします。

初めて食べる食材が無いかご確認ください


