
【作り方】 

① 削り節でだしをとる。 

② じゃがいも、大根、にんじんはいちょう切り、さつま

揚げ、鶏もも肉、こんにゃく、昆布は一口大にする。 

③ だし汁に大根、にんじん、じゃがいも、こんにゃくの

順に入れ、さとうを加えて煮る。 

④ 鶏もも肉、昆布、さつま揚げ、うずらたまごを入れ

て、しょうゆ、みりんで味をつけて煮込む。 

⑤ 最後にすりおろしたしょうがを入れてできあがり！ 

 ＱＲコード 

【材料】（4 人分） 

・鶏もも肉・・・・・・・・60g  

・じゃがいも・・・・・・120g  

・大根・・・・・・・・・・250g  

・にんじん・・・・・・・・40g   

・さつま揚げ・・・・・・ 30g   

・こんにゃく・・・・・・60ｇ 

・昆布・・・・・・・・・5ｇ 

・うずらたまご・・・・・60ｇ 

・しょうが・・・・・・・2ｇ 

 

  

 

・削り節・・・１０ｇ 

・さとう・・・小さじ２ 

・しょうゆ・大さじ１と 1/2 

・みりん・・・小さじ 1/2 

 

 

 

 

 

  

 

★北栄町のホームページに給食の写真を毎日掲載しています。是非ご覧ください。 

北栄町学校給食センター 

  

今年もあと一か月になりました。冬は、新型コロナウイルス以外にも、風邪やイン

フルエンザ、ノロウイルスなどの感染症が流行する季節です。体調を整え、元気に冬

を過ごしましょう。 

 12 月は「師走」ともいいます。禅師(師)が走り回るほど忙しい月という意味です。 

12 月は 1 年の最後を締めくくる月として、さまざまな行事食が伝わっています。 
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１２月２２日メニュー 

ぽかぽかしょうがおでん 

からだぽかぽか給食レシピ 

しょうがには 

体をぽかぽかにする 

成分が含まれています。 


