
切り方 1人分ｇ

さけ（角） 20

ワイン（白） 1

じゃがいも １．５ｃｍ角 40

たまねぎ ２ｃｍ角 40

こまつな ２ｃｍ 9

にんにく みじん 0.1

米油 0.7

◆小麦粉 2.5

◆マーガリン 2.5

牛乳 20

豆乳 20

脱脂粉乳 5

粉チーズ 2

食塩 0.8

こしょう 0.02

水 40

（給食室での作り方を紹介します）

１　こまつなを切り、下ゆでする。

２　たまねぎ・じゃがいも・

　にんにくを切る。

３　さけをゆで、ワインにつける。

４　ホワイトルーを作る。

５　釜に油を入れ、にんにくを炒め、

　たまねぎ・じゃがいもを炒め、水を

　入れる。

６　煮えたら調味する。

７　ルーを入れ、弱火で煮込む。

８　牛乳・溶いた脱脂粉乳・豆乳を

　入れる。

９　さけ・粉チーズを入れる。

１０　こまつなを入れる。

黒パン　牛乳　さけのクリームシチュー　ひじきサラダ

さけのクリームシチュー

材料名

横浜市立茅ケ崎東小学校の給食 2025年度（令和7年度）

ひじきをゆでて、

しょうゆで下味をつけます

さけのクリーム

シチューを

作ります

ひじきサラダを

作ります

ドレッシングを作り

クラスごとに配食します別鍋でアレルギー

除去食を作ります

野菜は流水で

3回洗います


















