
 

 

 

 

 ※食材の都合で献立を変更することがあります。お米は宮津産のコシヒカリを使います。※牛乳は毎日つきます。 

 

♡

受験に「勝つ」

とカツをかけ

ました。 

「西京」と「最強」、「いよ

かん」と「いい予感」をか

けて受験生を応援します！ 

豆乳ヨーグルトやケ

チャップ、カレー粉

などの調味料に漬け

込んで焼きます。 

旬のさつまいも

が入った体が温

まるスープです。 

栗田小の６年生が

考えたすまし汁で

す。宮津産の黒ち

くわを使います。 

吉津小の 6 年生

が考えた、宮津

の食材を使った

みそ汁です。 

宮津小の 6 年 1 組

が考えた出汁茶漬け

風です。彩りも考え

てくれました。 

節分には邪気を払い、幸

福でいられるようにと願

い、イワシや豆を食べる

風習があります。 

肉や白菜、白ね

ぎなどの野菜、

焼き豆腐などが

入った具沢山の

煮物です。 

日置小の 6 年生が考えた「しゃってもよばれて

宮津満開定食」です。宮津の豊かな自然と食文化

をぎゅっとつめこんだ献立を考えてくれました。

ゼリーは作業工程の都合で 20 日に出します。 

府中小の6年生

が考えた宮津の

食材を使った炒

め物です。 

宮津小の 6 年２組

が考えたほうれん

草、ベーコン、コー

ンのソテーです。 

地元産の大根を

たっぷり使った

煮物です。 

厚揚げに手作りの

ピザソースをぬり、

植物性チーズをか

けて焼きます。 

ドライカレーの

上に卵を落とし

て焼きます。 

白身魚のフライとフ

ライドポテトを組み

合わせた、イギリスや

ニュージーランドで

食べられる料理です。 

豚肉、にんじん

や白菜などの野

菜、厚揚げが入

った煮物です。 



 

 

   

 
【材料（4 人分）】 

・ごはん         ２合 

・鶏肉（豚ロース 4 枚）  ２40ｇ（6０ｇ×４切）    

・塩こしょう       少々 

・にんにく（チューブでも）少々 

・小麦粉（米粉）     ４０ｇ    

・水           ５０ｍｌ 

・パン粉         ２０ｇ  

・揚げ油         適量 

・キャベツ        １５０ｇ 

・塩           少々 

・炒め油         少々 

・中濃ソース       大さじ２と１/２ 

・トマトケチャップ    大さじ１と１/２ 

・みりん         大さじ１/２ 

・水           大さじ２ 

【作り方】 

① キャベツは 5mm にスライスし、フライパンでさっと塩を振り炒める。ご飯を炊いておく。 

② 鶏肉に塩こしょう、にんにくで下味をつける。小麦粉と水でバッター液を作り、鶏肉にバッター液、パン粉をつける。 

③ ②を１８０℃の揚げ油で７分ほど揚げる。 

④ 中濃ソースから水までを火にかけ作ったソースに③の鶏肉を浸す。キャベツをひいたご飯の上にカツをのせたら完成。 

 

 
【材料（4 人分）】 

・豚ひき肉      ２0０ｇ    

・塩         少々      

・こしょう      少々      

・米粉（パン粉）   大さじ１ 

・玉ねぎ       １００ｇ    

・れんこん      ２０ｇ     

・にんじん      ２０ｇ 

・かぼちゃ      ８０ｇ 

・だいこん      ６０ｇ 

・こいくちしょうゆ  小さじ 1 と 1/2 

・砂糖        小さじ 1 と 1/2 

・みりん       小さじ１/２ 

・かたくり粉     1ｇ 

【作り方】 

① 玉ねぎ、れんこん、にんじん、かぼちゃは粗みじん切りする。ソースに使う大根をすりおろしておく。 

② 豚ひき肉からかぼちゃまでを混ぜてタネを作り、４等分にして成型し、両面をこんがりと焼く。 

③ フライパンにすりおろした大根と調味料を入れて煮立たせる。 

④ 火が入ったら③にかたくり粉を入れてとろみをつける。 

⑤ ②に④をかけてできあがり。 


