
 

 

 

 

 

1０・１１月の給食で好評だった給食のレシピをご紹介します。お試しください♪ 

 
 

 

 

 

 

 

 

苦手な子が多い「大豆」ですが、この料理

は食べやすいとよく食べてくれています。片栗

粉をまぶして揚げると、大豆の食感もよくなり

ます。揚げたじゃがいもと合わせ、青のりと塩

で味付けすることで、ポテトチップスのような

子供たちの好きな味になります。 

献立例：トースト 牛乳 

 スープ 青のりポテトビーンズ  

 わかめスープ 

さつまいも、きのこなど秋の味覚のおいし

さが味わえるスープです。さつまいもの消費

にもよいでしょう。肉は鶏肉でも合います。具

材はよく炒めることで、コクが出ておいしくな

ります。さつまいもは火が通ったら崩れやす

いので、煮込みすぎないようにしましょう。前

の晩に作っておき、冷えた体を温める朝食に

もおススメです。 

献立例：パン 牛乳 

 サラダ 秋の味覚スープ  

 わかめスープ 


