
ふるさと給食
【献立の例】

★ ごはん

★ 牛乳

★ 県産メギスのフライ

★ 里芋と大根のそぼろ煮

★ おかか和え

料理名
材料 ４人分（ｇ） 切り方等 【作り方】

豚ひき肉 80 ①豚ひき肉は、料理酒をまぶしておく。

高野豆腐 18 一口大 ②高野豆腐は、水で戻して一口大に切る。

里芋(洗い子) 140 乱切り ③里芋、大根、人参はそれぞれ一口大に切る。

大根 160 ２㎝角切 ④いんげんは、下茹でしておく。

人参 60 1.5㎝角切 ⑤鍋に①の豚ひき肉を入れ、火にかけて炒りつける。

さやいんげん 16 ３㎝幅切 ⑥⑤がそぼろ状になったら、水、調味料を加える。

三温糖 小さじ１ ⑦⑥がひと煮立ちしたら、④以外の材料を加える。

みりん 小さじ１ ⑧⑦に落とし蓋をして、煮込む。

こいくちしょうゆ 大さじ１ ➈器に⑧を盛りつけて、いんげんを添える。

料理酒 大さじ１

水 １カップ

里芋と大根のそぼろ煮 対象学年等 小学校中学年

≪調理のポイント等≫
・ 福井県でよくとれる里芋を紹介する献立です。
・ さやいんげんは、彩りをよくするために使っています。
・ 給食では、高野豆腐の代わりに、厚揚げや木綿豆腐を使うこともあります。


