
切り方 1人分ｇ

◆生揚げ ２ｃｍ角 60

◆しょうゆ 1.5

◆砂糖 1.5

◆水 10

豚肉 15

しょうゆ 0.3

酒 1

たまねぎ ２ｃｍ角 40

にんじん ３ｍｍいちょう 10

しょうが みじん 1

米油 0.7

しょうゆ 0.5

赤色辛みそ 2.5

トウバンジャン 0.2

でんぷん 0.5

水 5

（給食室での作り方を紹介します）

１　生揚げを油抜きして切り、別煮する。

２　にんじん・たまねぎ・しょうがを

　切る。

３　釜に油を入れ、弱火でしょうがを

　炒め、トウバンジャンを入れる。

４　豚肉を炒め、酒・しょうゆを

　ふり入れる。

５　たまねぎを入れてよく炒め、

　にんじんを入れ、調味する。

６　水溶きでんぷんを入れ、生揚げを

　入れる。

生揚げと豚肉のみそ炒め

材料名

ごはん　牛乳　生揚げと豚肉のみそ炒め　中華スープ

横浜市立日下小学校の給食 2025年度（令和7年度）

たまねぎの皮を

むきます 野菜は流水で

3回洗います

中華スープを

作ります

生揚げと豚肉の

みそ炒めを作ります

生揚げを別煮します

生揚げを熱湯に

通し油抜きします

肉に骨などが

入っていないか

検品しています

工場で炊いた

ごはんが

届きます

クラスごとに

牛乳を詰め替えます
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