
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食育
しょくいく

だより 
令和５年１１月号 

戸田市立   小学校 

毎月
まいつき

19日
にち

は 

「食育
しょくいく

の日
ひ

」です!! 

戸田市
と だ し

立
りつ

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

センター 

おだしがおいしい 吉野汁レシピ 

材料＜給食４人分＞ 

とりもも肉 １００ｇ 

絹豆腐   1/2 丁(150g) 

干し椎茸  1 枚 

人参    1/3 本 

小松菜   1/4 束 

長ねぎ   1/2 本 

しょうが    1 かけ 

 

かつお節  8g   

昆布    1g   

水     500 ㏄ 

塩     2g(ひとつまみ) 

しょう油  大さじ 1/2 

＜作り方＞ 

①だしをとる 

 (1)鍋に水をはり、さっとを洗った

昆布を入れ 30 分程度おく。 

 (2)火をつけ、沸騰する直前に昆布

を取る。 

 (3)沸騰したら火を止めかつお節を

いれ、２～3 分置いた後、こす。 

②材料を切る。 

 とり肉：1.5cm 大 

豆腐：1cm 角 

 干し椎茸：戻してスライス   

人参：いちょう切り   

小松菜：2 ㎝  

長ネギ：小口切り    

しょうが：おろす 

③だしにとり肉、人参、干し椎茸を加

え、中火で煮る。 

④人参がやわらかくなってきたら豆

腐と調味料を加え、味を見る。 

⑤小松菜、ねぎ、しょうがの汁を加え

少し煮たら完成。 


