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木
き

々
ぎ

の緑
みどり

があざやかになり、さわやかな風
かぜ

が吹
ふ

く季
き

節
せつ

となりました。今
こん

年
ねん

度
ど

は、新
しん

型
がた

コロナウイル

ス感
かん

染
せん

症
しょう

の影
えい

響
きょう

で、学
がっ

校
こう

が再
さい

開
かい

するまでにはもう少
すこ

し時
じ

間
かん

がかかります。いつも楽
たの

しそうに食
た

べてい

た子
こ

供
ども

たちの姿
すがた

が見
み

られず、とてもさみしいです。また給
きゅう

食
しょく

が食
た

べられる日
ひ

を、楽
たの

しみに待
ま

っていて

ほしいと思
おも

います。学
がっ

校
こう

がお休
やす

みだと生
せい

活
かつ

リズムが乱
みだ

れてしまいがちですが、毎
まい

日
にち

元
げん

気
き

でいるためにも、

規
き

則
そく

正
ただ

しい生
せい

活
かつ

を心
こころ

がけましょう。 
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お家
うち

で過
す

ごす時
じ

間
かん

が長
なが

い今
いま

こそ、お家
うち

の人
ひと

と一
いっ

緒
しょ

に作
つく

ってみま

せんか？２年
ねん

生
せい

から６年
ねん

生
せい

は、給
きゅう

食
しょく

の味
あじ

を思
おも

い出
だ

しながら！ 

1年
ねん

生
せい

は、給
きゅう

食
しょく

で食
た

べる料
りょう

理
り

の予
よ

習
しゅう

ができちゃいますよ！ 

 

 

材料 分量(４人分) 切り方 作り方

黄桃缶詰(ハーフ) 4切

粉寒天 2g

水 140cc

乳酸菌飲料(カルピス) 52g

アルミマドレーヌカップ 4枚

🌼おかしなめだまやき🌼

①アルミマドレーヌカップの中央に黄桃
を置く。
②粉寒天を水に入れてふやかし、火にか
けて煮溶かす。
③②に乳酸菌飲料を混ぜる。
④黄桃のまわりに③の液を流し入れる。
⑤粗熱がとれたら冷蔵庫に入れて冷やし

好きな具材

を色々入れ

てアレンジ

しても楽し

いです！ 

簡単に 

おいしく 

できます！ 

材料 分量(４人分) 切り方 作り方

蒸し中華めん 440g

サラダ油 小さじ1

豚もも肉(薄切り) 40g 2cm小間切り

にんにく 2g みじん切り

しょうが 2g みじん切り

にんじん 中1/8本 せん切り

たまねぎ 中1/4個 スライス

キャベツ 大きな葉1枚 ざく切り

もやし 1/4袋

白菜キムチ 60g

にら 1/5束 2cm幅

ねぎ 中1/5本 斜め小口切り

酒 小さじ1弱

みりん 小さじ1弱

しょうゆ 大さじ1強

塩 小さじ1/2強

こしょう 少々

ごま油 小さじ1/3強

中華だし 適量

水 600cc

🌼キムチラーメン🌼

①めんは、スープの出来上がりに合わせて蒸してお
く。（冷凍めんや生めんはゆでる。）
②鍋に油を熱し、しょうが、にんにくを炒め、香り
が出たら豚肉を加えて炒める。
③にんじん、たまねぎを加えて軽く炒める。
④水、中華だしを加えて煮る。
⑤キャベツ、もやし、白菜キムチを加え、調味料で
味付けする。
⑥にら、ねぎを加え、仕上げにごま油を加えて味を
調える。
⑦器にめんとスープを盛り付ける。

 給食のキムチは、あま

り辛くないものを使って

います。キムチの味をみ

て、塩やしょうゆの分量

を調整してください！ 

材料 分量(４人分) 切り方 作り方

じゃがいも 中3個 一口大

サラダ油 小さじ1/2

ベーコン 1枚 短冊切り

ねぎ 中1/4本 みじん切り

紅しょうが 6.5g みじん切り

塩 小さじ1/6弱

こしょう 少々

たこ 80g みじん切り

かたくり粉 大さじ1

おこのみソース 適量

青のり 適量

かつおぶし 適量

🌼たこやきポテト🌼

①じゃがいもは、ゆでてから熱いうち
につぶし、粗熱をとる。
②たこはさっとゆでて水気をよくき
る。
③フライパンに油を熱し、ベーコン、
ねぎをさっと炒める。
④①のじゃがいもに、たこ、炒めた具
材、紅しょうが、塩、こしょう、かた
くり粉を加えてよく混ぜる。
⑤4つ分に分けて手で丸める。
⑥オーブンで、表面がカリッとして焼
き色がつくまで焼く。
⑦おこのみソース、青のり、かつおぶ
しを、お好みでかける。


