
切り方 1人分ｇ

コッペパン（低学年） 72

コッペパン（中学年） 87

コッペパン（高学年） 101

揚げ油（米油）

きな粉 3

グラニュー糖 3

砂糖（上白） 2

食塩 0.01

（給食室での作り方を紹介します）

１　パンを、油の温度180℃で揚げる。

２　きな粉・グラニュー糖・砂糖・

　塩を混ぜ、パンが熱いうちにまぶす。

あげパン　牛乳　野菜のスープ煮　みかん

あげパン

材料名

横浜市立上飯田小学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で

3回洗います
たまねぎの皮を

むきます

じゃがいもの

芽を取り除き

ます

回転釜に油を入れ、

コッペパンを揚げます

野菜のスープ煮を

作ります

砂糖類・きな粉を

量っておきます
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