
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                                                             

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和２年 4 月１６日（木） 

牛   島   小   学   校 

 牛島小学校の新しい年がスタートしました。 

ご入学・ご進級おめでとうございます。 

 新型コロナウイルス感染症拡大防止に関わる学校再 

開延期にともない臨時休業のため、4 月の給食も中止 

となりとても残念です。 

 しかしながら、学校では、みなさんに今年度も安心で安全な給食を作るために準備 

していますので、再開を楽しみににしていたください。 
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作り方 

①納豆は添付のたれを混ぜ、チーズを加えてさらに混ぜ、

10 等分にする。 

②ギョーザの皮に①をのせ、縁に水をつけて半分に折っ

て閉じる。 

③フライパンにごま油小さじ２を熱して②を並べ、中火

で焼く。底がきつね色になったら 100～150ml の湯

を注ぎ、ふたをして蒸し焼きにする。湯がほとんどな

くなったらふたをはずしてごま油少々を回し入れ、水

分をとばしてカリッと焼き上げる。 

④器に盛り、納豆に添付の溶きがらしを添える。 

作り方 

①米は洗って水けをきっておく。 

②まいたけは好みの大きさに手で裂き、えのきだけは根

元を切り落として長さを半分に切る。エリンギは縦に

約 3mm 厚さに切る。 

③油揚げは熱湯をかけ油抜きし短冊切りにする。 

④三つ葉は 2～3cm 長さに切る。 

⑤炊飯器に①、②、③、Ａを入れて軽く混ぜ、普通に炊

く。炊き上がったら④を加え、底から切るようにして

さっくりと混ぜる。 

作り方 

①鍋に湯を沸かして A を加え、豚肉を広げて入れ、

ゆでる。肉の色が白く変わったらざるに上げ、水

けをきって一口大に切る。 

②ほうれんそうは熱湯でサッとゆで、流水にさらし

てあく抜きし、水けを絞って 4cm 長さに切る。 

③Ｂをよく混ぜて①、②をあえ、器に盛る。 

作り方 

①Ａは合わせてふるいにかける。 

②バナナは皮をむいてフォークでつぶす。 

③ボウルに卵を割り入れて泡立て器で混ぜる。メープルシ

ロップ、オリープ油、②、豆乳、①を順に加えながら粉

っぽさがなくなるまでよく混ぜる。 

④フライパンを弱火で熱し、③の 1/4 量を流し入れる。

生地の表面に気泡が出てきたら上下を返して底面にも

焼き色がつくまで焼く。残りも同様に焼く。 

⑤器に盛り、メープルシロップを添える。 

 

メモ：大きめに焼いて好みの大きさに切り分けてもよい。 

  

 

 

 

 

 

 

もやし 120g 

にら 40g 

   しょうゆ 小さじ２ 

   酢 小さじ１ 

   ごま油 こさじ 1/2 

   いり白ごま 小さじ１ 

米 ２合 

まいたけ・えのきだけ・エリンギ 各50g 

油揚げ １枚 

三つ葉 １束 

   水 400ml 

   オイスターソース・みりん 各大さじ3 

ごま油 小さじ２ 

バナナ 1本 

   米粉 80g 

   ベーキングパウダー 5g 

卵 1個 

メープルシロップ 大さじ2 

オリーブ油 小さじ2 

豆乳 100ml 

メープルシロップ 

(ソース用。好みで) 

適量 

納豆（たれ、溶きがらしつき） １パック（40g） 

チーズ（溶けるタイプ）＊ 20g 

ギョーザの皮 １０枚 

ごま油 適量 

ほうれんそう 150g 

豚もも薄切り肉(しゃぶしゃぶ用) 40g 

酒・塩 各少々 

   すり白ごま 大さじ 2 

   砂糖 大さじ 3/4 

   しょうゆ 大さじ 3/4 

作ってみませんか？ 

材料は 2 人分の分量です。 

Ａ 

もやしとごまのごまだれあえ 

Ａ 

Ａ 

作り方 

①にらは 5cm 長さに切る。 

②湯を沸かしてもやしを入れる。ゆで上がる少し前に

①を加えて混ぜ､サッとゆでてざるに上げ、箸で広げて

冷ます。 

③Ａをよく混ぜて②とあえる。 

きのこ三昧ごはん 

バナナパンケーキ 

納豆餃子 

Ａ 

ほうれんそうと豚肉のごまあえ 

B 


