
 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

熊谷学校 

給食センター 

いよいよ新しい学年での生活がスタートしました。学校給食は、栄養バランスのとれ

た食事で子どもたちの健やかな成長を支えるとともに、「学校給食法」に基づいて実施さ

れ、下のようなさまざまなことを学ぶ教材となるものです。地域でとれる新鮮な食材を

取り入れ、安全や衛生に配慮しながら、心を込めておいしい給食作りに努めてまいりま

す。 

4 月の給食レシピ紹介 

【作り方】 

① 大根は１㎝程度のいちょう切りにし、下茹でする。 

② こんにゃくは１㎝幅に切り、あく抜きをする。 

③ 鶏肉は一口大、長ねぎは小口切りにする。 

④ 鍋に炒め油をひき、鶏肉、こんにゃく、大根を炒め

る。 

⑤ ◎を加えて煮込む。大根が柔らかくなったら長ねぎ

を加え、ゆずこしょうで味を整えて完成！ 

 

【材料：直径約 20㎝の鍋１杯分】 

・鶏もも肉…200ｇ(１枚) 

・大根…600ｇ(1/4本) 

・こんにゃく…200ｇ（１枚） 

・長ねぎ…150ｇ（１本） 

・炒め油…少々 

 

◎白だし…大さじ２ 

◎酒…大さじ 1 

◎みりん…小さじ 1 

◎水…60ml 

・ゆずこしょう 

…小さじ 1/2 

 

<給食提供予定日> 

小学校 Aコース 4月 30日（水） 

小学校 Bコース  5月 1日（木） 

中学校コース   4月 28日（月） 


