
切り方 1人分ｇ

◆生つみれ 15

◆しょうが 0.5

◆淡色辛みそ 0.2

◆酒 0.2

◆でんぷん 0.38

木綿豆腐 １ｃｍ角 15

だいこん ５ｍｍいちょう 20

にんじん ５ｍｍいちょう 8

ねぎ 小口 8

わかめ（生） ２ｃｍ 2

淡色辛みそ 5

赤色辛みそ 1.5

削り節・水 120

（給食室での作り方を紹介します）

１　だしをとる。

２　豆腐を切り、流水に通す。

３　ねぎ・にんじん・だいこんを切る。

４　しょうがをすり、汁にする。

５　わかめを切る。

６　生つみれにしょうが汁・酒・みそ・

　でんぷんを混ぜる。

７　だし汁に生つみれをつみ入れ、

　アクをとり、にんじん・だいこんを

  入れる。

８　煮えたら豆腐を入れ、調味し、

　ねぎ・わかめを入れる。

ごはん　牛乳　変わりきんぴら　つみれ汁　ごま塩

つみれ汁

材料名

横浜市立もえぎ野小学校の給食 2025年度（令和7年度）

ごま塩を作ります

変わりきんぴら

を作ります

つみれ汁を作ります


















