
切り方 1人分ｇ

鶏卵 30

鶏肉 20

凍り豆腐（細） 3

たまねぎ うす 40

にんじん ３ｍｍいちょう 10

しょうゆ 4.3

砂糖 1.5

みりん 0.6

食塩 0.1

削り節・水 10

（給食室での作り方を紹介します）

１　だしをとる。

２　にんじん・たまねぎを切る。

３　凍り豆腐をもどし、しぼる。

４　鶏卵を割る。

５　だし汁と調味料を煮立て、鶏肉・

　にんじんを入れて煮る。

６　にんじんが煮えたら、たまねぎ・

　凍り豆腐を入れる。

７　鶏卵をといて流し入れ、静かに

　へらをいれる。

麦ごはん　牛乳　親子丼の具　みそ汁　黒みつかん

親子丼の具

材料名

横浜市立西前小学校の給食 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

工場で炊いたごはん

が届きます黒みつかんを

作ります

みそ汁を作ります

クラスごとに

牛乳を詰め替えます
親子丼の具を

作ります

卵を1個ずつ確認

しながら割ります

削り節でだし

をとります


















	nishimae.pdf
	nishimae.pdf
	nishimae.pdf
	0421西前_.pdf
	nishimae.pdf
	nishimae.pdf
	1005西前_.pdf
	nishimae.pdf






