
 
 

 
 

 

コーンをたっ

ぷり使った甘

味のある肉団

子です。 

卵、乳、小麦不使用の

手作りケーキです。 

ごぼう入りで

す。手作りのた

れをかけます。 

よもぎ入りのかき揚げ

です。給食からも春を

感じてください。 

給食の酢の物

等は甘めにし

ています。 

鶏肉にマーマレー

ドやしょうゆを漬

け込んでオーブン

で焼きます。 

衣にすりおろした玉ねぎ

を入れることによってサ

クサクになります。 

にんじん、とうもろこ

し、グリンピースなどが

入り、彩りがよいチキン

ライスです。 

オレンジジュー

スを使った手作

りゼリーです。 

じゃがいもを薄く切

り、油で揚げてパリ

ッと仕上げます。 

玉ねぎやにんじ

ん、じゃがいも

が入ったハヤシ

ライスです。 

フルーツとホイップクリ

ームを和えたメニューで

す。パンにはさんで食べ

ても美味しいです♪ 

下味をつけた厚

揚げを焼き、そ

ぼろあんをかけ

ます。 

調理室で手作りし

たミートソースを

たっぷりかけて食

べます。 

豚肉やたっぷりの

野菜が入った具だ

くさんな八宝菜で

す。 

切干しだいこん

やひじきも入っ

て栄養たっぷり

です。 



 
 

『みそカツ』(2 月 9 日のメニュー) 
 

【材料（４人分）】 

・鶏モモ肉（５０ｇ）４切 

・にんにく     少々(チューブでも可) 

・酒        小さじ１ 

・塩こしょう    少々 

・小麦粉（米粉）  １５ｇ 

・水        ２０ｇ 

・パン粉      ２０ｇ 

・揚げ油      適量 

・みそ       大さじ１/２ 

・中濃ソース    大さじ１/２ 

・トマトケチャップ 小さじ１ 

・砂糖       大さじ１ 

・酒        小さじ１/２ 

・水        ２５ｇ 

・すりごま     ８ｇ 

 

【作り方】 

① にんにくはみじん切りにする。鶏肉をにんにく、酒、塩こしょうで下味をつける。小麦粉と水を合わせておく。 

② 鶏肉に小麦粉、パン粉をつけて揚げる。 

③ みそ～すりごままででソースを作り、鶏肉にかけて完成。 

『タンドリーチキン』(2 月 27 日のメニュー) 
 

【材料（４人分）】 

・鶏モモ肉（６０ｇ）    ４切 

・塩            少々 

・酒            小さじ１ 

・おろし玉ねぎ       1/5 個 

・おろしにんにく      少々(チューブでも可) 

・おろししょうが      少々(チューブでも可) 

・ヨーグルト        大さじ１強 

・トマトピューレ      小さじ１ 

・カレー粉         少々 

・こいくちしょうゆ     小さじ１ 

 

※給食では、乳アレルギーがあっても食べられ 

るように豆乳ヨーグルトを使用しています。 

 

【作り方】 

① 鶏肉をすべての調味料で漬け込んでおく。 

② ①の鶏肉を 200℃で１５分程度オーブンで焼く。（少し油をひいて、フライパンで焼いても OK） 

キャベツのおかか和え 

ごはん 

牛乳 

大根の鍋風スープ 

みそカツ 

ごはん 

はくさいのスープ 

牛乳 さつまいもサラダ 

タンドリーチキン 


