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★給食の献立紹介★



★給食の献立紹介★
食育の日に登場する給食レシピを紹介します。

ぜひつくってみてください。

〈バターライスのえびクリームソースがけ〉

材料（４人分） （作り方）

①精白米を研ぎ、押し麦を加え、や

や少なめの水加減（固め）で、バ

ターと塩を入れて炊く。(A：バター

ライス)

②鍋を熱しバターを溶かし、ふるっ

た小麦粉を入れよく炒め、牛乳を少

しずつ入れよく混ぜ、ルウをのばす。

(B：ルウ)

③鶏胸肉は一口大、たまねぎは薄切

り、人参はいちょう切り、パセリは

みじん切りにする。むぎえびはさっ

と茹でておく。

④鍋を熱し炒め油をひき、鶏肉、た

まねぎ、人参の順に炒める。

⑤水を加え、具材が柔らかくなるま

で煮込む。

⑥水で溶いたスキムミルク、塩、こ

しょう、スープの素、ケチャップで

調味する。

⑦むきえびを加え、かき混ぜながら

②を加え、さらに煮込む。

⑧パセリを散らし、できあがり。

○精白米 300ｇ

○押し麦 20ｇ

○バター 8ｇ

○塩 2.8ｇ

〇バター 20ｇ

〇小麦粉 28ｇ

○牛乳 170ｇ

○鶏胸肉 80ｇ

○たまねぎ 200ｇ

〇人参 60ｇ

〇むきえび 80ｇ

〇炒め油 ４ｇ

〇塩 ２ｇ

〇こしょう 0.04ｇ

〇スープの素 2.8ｇ

〇スキムミルク 24ｇ

〇ケチャップ 15ｇ

〇パセリ 4ｇ

〇水 80cc

★バターライスにえびクリームソースをかけて食べてください★

今月は、「田代小学校の先生リクエスト献立」です！！


