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g★ツナフレーク 6.71

　水 1.15
　玉葱 1.80 おろす

　塩 0.05
★穀物酢 1.73

★うすくちしょうゆ 2.11
　三温糖 1.25

　ごま油 0.19 配缶

　にんにく 0.05 おろす

【ツナドレッシング】

　米サラダ油 0.96 ①材料を合わせて加熱し冷却

　糸寒天(耐熱）戻し★20 7.67
　きゅうり 7.52 笹切り

　もやし 34.52 沸騰したら寒天きゅうりを入れる

　にんじん 4.65 せん切り ②水冷し、水気を切って、配食する

　パプリカ(粉） 0.02
【寒天サラダ】 ①もやしは水から茹で人参を加え

　赤ワイン 0.96 　

　キャベツ 32.60 ザク切り 　

　豚肩角切り 26.85 ２cm角

　セロリー 0.86 スライス

　中濃ソース 2.49 ⑤配缶する

　米サラダ油 0.58

　トマトケチャップ 5.75 ④①の豚肉とキャベツ、パプリカを

　三温糖 0.48 加えコトコトと煮る。

　こしょう 0.02 じゃが芋に火が通ったら、ｹﾁｬｯﾌﾟ

　ダイストマト缶詰 14.67 等の調味料を入れる。

　じゃがいも 46.60 ２cm角 炒める。

　塩 0.56 ③②に水を加え、じゃが芋を入れる

　にんじん 7.44 いちょう ②ベーコン、玉葱を炒める。

　水 38.35 玉葱がしんなりしたら人参を加えて

★ベーコン短冊切り 2.88 短冊 ふり、塩胡椒を1/8位と水を入れて

　玉葱 27.04 横一1cm幅 煮込む。煮汁も使う。

【ボルシチ】

　米サラダ油 0.38 ①豚肉とセロリを炒め、ワインを

★しろしょうゆ 1.05
　ノンエッグマヨネーズ 3.84

　とうもろこし(ｶｰﾈﾙ冷凍） 5.75
　しめじ 6.90 ２㎝ｶｯﾄ

　玉葱 9.01 0.8㎝色紙 ⑦良く混ぜ合わせて、配食する

　にんじん 7.44 0.8㎝色紙

　こしょう 0.03 味料、マヨネーズで味付けする

　白ワイン 0.58 ⑥ご飯に具をのせて蒸らす

　鶏モモ荒挽き 7.67 ン、しめじを順に加えながら炒める

　塩 0.15 ⑤野菜に火が通ったら、白醤油と調

ょうをする（１／２量）

　米サラダ油 0.58 ④ワインを振り、玉葱、人参、コー

　ガラスープ 21.09 加えて炊飯する

③油を熱し、鶏肉を炒めて塩・こし

【きのこのマヨピラフ】 ①米を研ぎ、浸漬する

ｇ
切り方

　塩 0.35

調 理 方 法 等
単位

　七分つき米 65.39 ②水分量を量り、ガラスープ・塩を

献立名／食品名
内容量 一人分量


