
〔P．４〕学校だより「緑新」    令和４年 １０月３１日（月曜日）   第７号 

 

《 生揚げと豚肉の炒め煮 》 

 
  

《 刻み大根のパリパリ和え 》 
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〈作ってみよう！給食レシピ！〉    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

〇材料（５人分） 

・たくあん・・・５０g 

・にんじん（千切り）・・・２５g 

・もやし・・・２００g 

・ごま・・・５g 

・醤油 ・・・８g 

・三温糖・・・１g 

〇作り方 

１．たくあんを刻む。  

２．にんじんを千切りして、

下ゆでする。  

３．もやしを下ゆでする。  

４．上記の１～３と、ごま、

調味料（醬油、三温糖）を

和える。 

こだま１０月号では子ども

達に人気の給食メニューレシ

ピをご紹介します。今回ご紹

介するのは，「生揚げと豚肉

の炒め煮」と「刻み大根のパ

リパリ和え」です。 

寒い時期になってきたの

で、煮物が美味しい季節とな

りました。具材も豊富に入っ

ているので栄養満点なうえ、

作り方も簡単なので、忙しい

お母さん達にも嬉しいメ

ニューです。 

「刻み大根のパリパリ和

え」は、たくあんを刻んだ目

新しいメニューです。一品足

りなくて困った時にはチャレ

ンジしてみると良いかと思い

ます。 

おうち時間が多くなってく

るこの季節、お子さんと一緒

に作ってみてはいかがでしょ

うか。 

（文責：文化・広報部 

      梅川・武田） 

〇材料（5人分） 

・生揚げ･･･2 丁（600～800ｇ） 

・豚もも肉スライス（一口大）･･･１５０g 

・玉ねぎ（半月切り）･･･１５０ｇ 

・にんじん（いちょう切り）･･･５０ｇ 

・むき枝豆･･･３５ｇ 

・料理酒･･･５ｇ 

・三温糖･･･６ｇ 

・黒砂糖･･･６ｇ 

・醤油･･･２０ｇ 

・みりん･･･１０ｇ 

・和風だしの素･･･１．５ｇ 

・塩･･･０．３ｇ 

・サラダ油･･･５ｇ 

・水･･･２００ｍｌ 

〇作り方 

１．生揚げを下ゆでする。 

２．サラダ油で、豚肉、玉ね

ぎ、にんじんを炒める。  

３．水と調味料を入れ、煮

る。 

４．野菜に味がしみこんでき

たら、生揚げを入れて更に

煮る。 

５．最後に枝豆を入れて、で

きあがり！       

 

  

〖point!〗 

茹でたにんじんともやしを一度、分量外の醤油で和えると水分が抜けて、

調味料で和えたときに味がしっかりとつきます。 

 

ＰＴＡ文化・広報部では，昨年度に引き続き，学校だより

「緑新」のスペースをいただき，広報「こだま」として，ＰＴ

Ａ活動の様子を皆様にお伝えしていくこととしました。今回

は，給食のレシピをご紹介いたします。ご覧いただき，本校の

ＰＴＡ活動へのご理解，ご協力をお願い申し上げます。 


