
～５月の献立より～ 

 

 

 

  

         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

「肉だんごの豆乳みそ煮」 

」 

 

 来月は…「豚肉と野菜のオイスターソースいため」と 

「中華コーンスープ」のレシピをお届けします。 

      

            

＜作り方＞ 

① しょうがはみじん切り、たまねぎは粗目のみじん切りにする。 

② キャベツは太めのせん切り、にんじんはせん切りにする。 

③ 油あげは１ｃｍ位の巾に切る。 

④ 豚ひき肉に塩・こしょうを加えてじゅうぶんに練るように混ぜ、

料理酒・肉だんご用の水（大さじ１弱）を入れ、混ぜ合わせ

る。さらに、①・片くり粉を加え、混ぜ合わせる。 

⑤ だし昆布でだしをとる。（水５００ｃｃ） 

⑥ だし汁（３６０ｃｃ）に④の肉だんごを作りながら入れ、あくを 

ていねいに取りながら煮る。 

⑦ 肉だんごに火が通れば、油あげを煮、にんじん・キャベツを 

加え、ほとんどやわらかくなれば、豆乳を入れ、弱火で煮る。 

⑧ ⑦にしょうゆとみそをとき入れ、沸とう直前に火を止める。 

 

～できあがり～ 

 

給食のレシピを届けます！ 

和(なごみ)だより 

 
   

〈材料 ４人分〉 

 子どもたちに人気の手作り肉だんごを使った今月

の新献立です。ふわっとやわらかな口当たりの肉

だんごです。 

 豆乳はたんぱく質が豊富に含まれています。み

そと合わせることで、みそがまろやかな味わいにな

ります。豆乳は分離しやすいので、入れた後は弱

火で煮ることがポイントです。 

 ご家庭でもぜひお試しください。 

豚ひき肉 
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しょうが 

片くり粉 
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塩 

こしょう 
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１４０ｇ 

２０ｇ（小１/８個） 
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少々 
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３０ｇ 

４５ｇ（中１/４本） 

１６０ｇ（１/８玉） 

大さじ１強 

大さじ１/２弱 

４ｇ 

※材料は中学年の量を 1人分として計算しています。 


