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g　葉ねぎ 2.67 小口

　赤みそ 3.50

　白みそ 3.50

　まいたけ 7.67 小房ﾆﾜｹﾙ

　生揚げ 18.94 横二1cm幅

　玉葱 12.46 横一ｽﾗｲｽ 　を確認し仕上げる

　じゃがいも 22.15 横二1cm幅

　鶏モモコマ 5.68 　まいたけ、厚揚げを入れる

　にんじん 9.18 いちょう ④味噌を入れて、葉ねぎを入れ温度

　水 89.00 出し汁 ②鶏肉、人参、玉ねぎをいれる

★だし（かつお・昆布） 1.89 出し汁 ③じゃがいもがある程度煮えたら　

【まいたけの味噌汁】 ①だしをとる

　トウミョウ 1.89 細い短冊

　粉かつお 0.28 から炒り

　もやし 30.30

　とうもろこし(ｶｰﾈﾙ冷凍） 3.79

　三温糖 0.14 ②調味料を煮立て野菜と混ぜ合わせ

　塩 0.05 粉かつおを振り入れる

【もやしと豆苗のおかか和え】 ①もやし、コーン、豆苗を順に入れ

★しろしょうゆ 1.04 茹で、水気ををよく切る

　揚げ油（米） 6.00 　

★小麦粉 5.68 　魚は一度にたくさん入れず、少し

　水 5.68 ずつ揚げる

★ししゃも(生干し) 20.00 2.00 3年～ ②ししゃもに①の衣をつけて揚げる

　あおのり 0.11 ※ドロを固めにつくる

【ししゃもの磯辺揚げ】 ①あおのり､小麦粉､水をいっしょに

★ししゃも(生干し) 20.00 1.00 1・2年 とき衣をつくる

　乾燥だいこん葉 1.89

　きび 2.84 らし、よく混ぜ合わせて配食する

【きび入り菜めし】 ①米ときびを洗い、浸漬し、炊く

ｇ
切り方

　水 0.00

調 理 方 法 等
単位

　七分つき米 65.61 ②炊き上がったら大根葉をのせて蒸

献立名／食品名
内容量 一人分量


