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　ねぎ 5.14 小口

　葉ねぎ 2.69 小口

　白みそ 3.53

　油揚げ 5.72 横一1cm幅

　じゃがいも 24.01 厚いちょう

　赤みそ 3.53

　水 85.75 出し汁

　だいこん 17.15 厚いちょう

　黒こんにゃく 9.53 横二ｽﾗｲｽ ※味噌は出し汁で溶いておく

　煮干し（だし） 1.91 出し汁

　鶏モモコマ 5.72 噌を加え、油揚げと葱を入れ、温度

　にんじん 9.24 いちょう を確認し仕上げる

　米サラダ油 0.48 、こんにゃくも炒め出し汁を入れる

　ごぼう 5.14 小口 ②大根を加え煮て、芋を入れる。味

【具だくさんの味噌汁】 ①油を熱しごぼうを炒め、にんじん

　三温糖 0.29

　粉かつお 0.29 から炒り

★しろしょうゆ 1.05 ③①と②を手早く調味し加熱する

　塩 0.05

　キャベツ 19.44 細い短冊 ②調味料を合わせて加熱。粉鰹は乾

　ごま油 0.38 煎りする

【キャベツのおかかしょうゆ】 ①もやしは水から茹でキャベツを入

　もやし 15.24 れ湯を切る

　水 3.81 タレ

　中ざら糖 0.95 タレ

　酒 0.48 タレ

　本みりん 0.86 タレ

　米酢 0.19 タレ

★しょうゆ 4.38 タレ

　三温糖 3.81 タレ

　揚げ油（米） 5.00

　でんぷん 8.57 ③揚げたいわしに②をからめて配缶

　米粉 0.95 する

　いわし　開き 40.00 1.00 1・2年 ②調味料を合わせて加熱しタレを

　いわし　開き 50.00 1.00 3年～ つくる

【いわしのかば焼き】 ①いわしにでんぷんをつけて揚げる

　おおむぎ(押麦） 10.48

　水 0.00

【麦ご飯】 ①米と麦を洗い浸漬後炊く

　米 57.64

献立名／食品名
内容量 一人分量
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