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★しょうゆ 0.23

　キャベツ 15.82 細い短冊

　塩 0.65

　こしょう 0.02

　セロリー(ガラ） 0.00 ガラスープ

　ベーリーフ粉 0.01 ガラスープ

　水 109.38 ガラスープ

　冷凍ガラ（チキン） 4.65 ガラスープ

　セロリー 1.05 スライス

　エリンギ 7.49 せん切り

　にんじん 10.16 せん切り る

　玉葱 21.88 横一ｽﾗｲｽ

　豚肩せん切り 9.31 、エリンギを炒めガラスープで煮る

　にんにく 0.32 みじん切り ③キャベツを入れ醤油を加え加熱す

【野菜スープ】 ①鶏がらスープをとる

　米サラダ油 0.58 ②豚肉、にんにくを炒め人参、玉葱

　ドリームウェア（200） 1.00 1.00 5年～

★冷凍液卵 51.20

　ドリームウェア（150） 1.00 1.00 1～4年

　中濃ソース 2.33

　ピーマン 2.97 みじん切り

　こしょう 0.02

　トマトケチャップ 6.98

　なす 13.61 １㎝角

　塩 0.21

　玉葱 21.88 みじん切り ③ドリームウエアに②を入れ液卵を

　にんじん 4.51 みじん切り 注ぎ、15～20分蒸す

　米サラダ油 0.47 も加え塩コショウする。

　豚肩ひき肉 17.45 ②調味料を入れ味を調える

【ミートなすオムレツ】 ①玉葱・挽肉をよく炒め人参・ナス

★ツナレトルト 17.45

　パセリ 0.42 みじん切り

　塩 0.46 ぜて配缶する

　こしょう 0.03

　白ワイン 0.38 て蒸らす

　とうもろこし(ｶｰﾈﾙ冷凍） 4.65 ⑤温度を確認し、さっくりとよく混

　玉葱 15.31 0.5㎝色紙 パセリも加える

　にんじん 3.39 0.5㎝色紙 ④炊き上がったご飯の上に③を乗せ

しょうで味付けする

　米サラダ油 0.58 １㎝ｶｯﾄ ③②に火が通ったら、コーン、ツナ

　水 0.00

　ガラスープ 20.94 ②玉ねぎ、人参を炒め、ワイン塩こ

【ツナライス】 ①米はとぎ浸漬後スープを

　七分つき米 62.83 入れ、水加減をして炊く

献立名／食品名
内容量 一人分量
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