
           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給食だより 令和７年 

いやなが保育園 



 

 

 

 

                                                                                   

ちらし寿司 

＜材料＞ 

・米 ３合（酢飯） 

・椎茸 ５枚  ・人参  1/2本  ・蓮根 ６０g  ・油揚げ  １枚  ・細高野豆腐 ２０ｇ 

     ※  ・出汁  ２００cc    ・醤油 大３  ・甜菜糖 大２  ・味醂 大２ 

 [作り方]  

椎茸、人参、油揚げ、は千切り。蓮根はいちょう切り薄切り。 

１. 具を※の調味料の中に入れ汁気がなくなるまで煮詰めて冷ましておく。 

２. 酢飯に混ぜ合わせる。  

〇 錦糸卵をのせてもよいですね。 

 

ハンバーグ 

＜材料＞・豚挽肉 ３００g 

       ・人参  1本  ・玉葱 １個  ・ピーマン ２個  ・椎茸 ２個  ・パン粉 大２   ・塩 胡椒  少々  

      ※・トマトケチャップ  大３ ・ウスターソース 大１  ・水 ５０ml  （・甜菜糖 小１） 

[作り方] 

１． 野菜は全てみじん切りにし炒めておく。 

２． 冷ました１の野菜とパン粉、塩、胡椒を入れて、粘りがでるまでよーく混ぜる。 

３． 等分してフライパンで焼く。 

４． 焼いたフライパンに（肉汁残っている）※印を入れて煮詰めます。 

 

白胡麻クッキー 

＜材料＞・小麦粉 １００g 

        ・すり胡麻  大２   ・胡麻  大１ 

  ・甜菜糖  ３０ｇ  

  ・油  大２  

  

[作り方] 

１． 材料全てをボールに入れよく混ぜる。 

２． 好きな形にして、予熱オーブン１７０℃１５分（家庭のオーブンで調節してください）焼きます。 
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