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g★しょうゆ 2.28

　本みりん 0.29

　三温糖 0.95

　じゃがいも 25.70 せん切り ※水の量は加減する

　水 1.90

　ごぼう 3.43 笹切り を炒め水を加え蒸し焼きし、火が通

　にんじん 7.39 せん切り ったら、調味する

【じゃがいものきんぴら】

　ごま油 0.38 ①ごぼう、にんじん、じゃがいも

　揚げ油（米） 5.00

★小麦粉 0.48

　水 0.00

★短冊チーズ 6.80 1.00

　さやいんげん 10.00 0.50 ２等分

　酒 0.48 下味

　しょうが 0.30 おろす

　さめ拍子木切り 30.00 1.00 ③春巻きの皮に包んでのりづけをし

★しょうゆ 0.95 下味 て揚げる

【魚の包み揚げ】 ①さめに下味をつける

★春巻きの皮 12.00 1.00 ②いんげんを茹でる

★蒸し中華めん 121.82

　ねぎ 6.00 小口

　葉ねぎ 3.58 小口

　とうもろこし(ｶｰﾈﾙ冷凍） 7.61

　もやし 7.61

　がらスープポーク＆チキン 11.42 別出しする。

★しょうゆ 8.57

　にんじん 10.16 せん切り

　水 142.76 ④蒸し中華めんは、ほぐして蒸し、

　にんにく 0.44 おろす

　しょうが 0.38 おろす

　塩 0.25 ねぎを加え、配食する。

　こしょう 0.05

　三温糖 0.48 スープを加え煮る。

　酒 0.57 ③しょうゆ、コーン、①、もやし、

　豚モモせん切り 15.23 一度、取り出しておく。

②塩、コショウ、人参、を炒め、

【しょうゆラーメン】 ①肉を炒め、しょうゆ、砂糖で味付

ｇ
切り方

★しょうゆ 0.95

調 理 方 法 等
単位

　米サラダ油 0.57 けし、にんにく生姜を加える。

献立名／食品名
内容量 一人分量


