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　今年度
こんねんど

の給食
きゅうしょく

も、あと少
すこ

しになりました。

1学期
がっき

より食
た

べられる量
りょう

も増
ふ

え、配膳
はいぜん

もスムーズになりました！

みなさんが成長
せいちょう

した成果
せいか

ですよね！

戻
もど

ってきた食缶
しょっかん

が空
から

になっていると、とてもうれしいです。

今年度
こんねんど

は、みなさんに

「苦手
にがて

なものも少
すこ

しずつ挑戦
ちょうせん

して食
た

べてみてください。」

「食
た

べ終
お

わった後
あと

、配膳
はいぜん

台
だい

もきれいに片
かた

づけてください」

という事
こと

を言
い

ってきました。

どうでしたか？ちゃんと取
と

り組
く

めましたか？

　　『どう食
た

べるか』は、『どう生
い

きるか』につながっています

明日
あす

の元気
げんき

、将来
しょうらい

の健康
けんこう

のためにも、しっかり食
た

べてほしいと願
ねが

っています。

そして、ごちそう様
さま

の感謝
かんしゃ

の気持
きも

ちを込
こ

めて、きれいに片付
かたづ

けてください。

栄養士より感謝の特別号

えいようし かんしゃ とくべつごう

いつも食べているものが、ど

のようにつくられているかか

んがえてみよう！

ありがとう

ございます！





レシピを教
おし

えてください！の声
こえ

にお応
こた

えして、

メニューのご紹介
しょうかい

です。

味付
あじつ

けは、ご家庭
かてい

に合
あ

わせて作
つく

ってください。

材料
ざいりょう

(5個分
こぶん

)

　鶏
とり

むね肉
にく

　６０ｇ５切
き

れ ①たまねぎをおろす

　酒
さけ

　１０ｍｌ ②鶏肉
とりにく

に下味
したあじ

をつけ漬
つ

け込
こ

んでおく

　塩
しお

　０．５ｇ 下味
したあじ

③②に片栗粉
かたくりこ

をつけて揚
あ

げる

　こしょう　少々
しょうしょう

④タレ(ヤンニョム)をよく混
ま

ぜて

　たまねぎ　２５ｇ 加熱
かねつ

しておく

　かたくりこ　４０ｇ ⑤③に④をからめて小口
こぐち

切
ぎ

りにした

　揚
あ

げ油
あぶら

　適量
てきりょう

万能ねぎをちらす

(給食では万能ねぎもタレに混ぜ加熱
かねつ

　オリーブオイル　１５ｍｌ しています)

　ケチャップ　２５ｇ

　コチュジャン　５～８ｇ(お好
この

みで) タレ

　万能
ばんのう

ねぎ　１０ｇ

材料
ざいりょう

(5人分
にんぶん

) ①鍋
なべ

に油
あぶら

を熱
ねっ

し、みじん切
きり

りしたにんにくと

　切
き

り干
ぼ

し大根
だいこん

　３５ｇ 豆板醤を炒め香
かお

りが出
で

たらひき肉
にく

を加
くわ

え

　にんじん　３５ｇ よく炒める

　にんにく　２ｇ ②千切
せんぎ

りしたにんじんを加
くわ

えて炒
いた

め、戻
もど

した

　豚
ぶた

ひき肉
にく

　４５ｇ 切
き

り干
ぼ

し大根
だいこん

も加
くわ

え炒
いた

める

　酒
さけ

　１０ｍｌ ③水
みず

を加
くわ

え柔
やわ

らかくなるまで煮
に

たら調味
ちょうみ

料
りょう

を

　しょうゆ　２３ｍｌ 加
くわ

えて味
あじ

をしみ込
こ

ませる

　豆板醤
とうばんじゃん

　１．８ｇ位
くらい

(お好
この

みで)

　砂糖
さとう

　３ｇ

　ごま油
あぶら

　６ｇ

　水
みず

　１６０ｍｌ位
くらい

人気のレシピ紹介

②しゃきしゃきピリ辛炒め

①ヤンニョムチキン


