
切り方 1人分ｇ

◆鶏肉（中角） 65

◆しょうが 汁 0.8

◆しょうゆ 3

◆酒 1

でんぷん 13

揚げ油（米油）

（給食室での作り方を紹介します）

１　しょうがをすり、汁にする。

２　鶏肉に下味をつける。

３　鶏肉にでんぷんをまぶし、

　油の温度160～170℃で揚げる。

ごはん　牛乳　鶏肉のたつた揚げ　ごまじょうゆあえ　みそ汁

鶏肉のたつた揚げ

材料名

横浜市立藤の木小学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で

3回洗います

肉に骨などが

入っていないか

検品しています

煮干しでだしをとります こまつな、キャベツを

下ゆでします

フードカッターで

ごまを切ります

鶏肉にでんぷんを

まぶして揚げます

ごまじょうゆあえ

を作ります

みそ汁を作ります

みそをだしで

溶いておきます
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９月１５日（木）        

横浜市立藤の木小学校の給食  G ブロック 

 

月見汁の作り方 給食の作り方です。参考にしてみてください

ね。 

   材 料  切り方 一人分 ｇ 作り方 

しらたま（冷）  ２５ １ だしをとる。 

２ こまつなを切り、下ゆでする。 

３ にんじん・ねぎを切る。 

４ 白玉だんごを別容器にあける。 

５ だし汁に鶏肉を入れ、アクをとりながら 

  煮る。 

６ にんじんを入れ煮えたら調味し、しらたまを 

  入れ、ねぎを入れる。 

７ こまつなを入れる。 

鶏肉 こま １０ 

にんじん せん １０ 

こまつな ２㎝ ９ 

ねぎ 小口 ５ 

しょうゆ  ０.５ 

酒  １ 

塩  ０.８ 

削り節・水  １２０ 

  

  

  

 

 

【献立名】 

・ごはん 

・牛乳 

・さけそぼろ 

・磯香あえ 

・月見汁 

 


