
 

 

 

 

 

２月
がつ

３日
か

を過
す

ぎると、暦
こよみ

の上
うえ

では春
はる

がやってきます。でも、まだまだ寒
さむ

い日
ひ

が続
つづ

きます。かぜやインフルエ

ンザにかからないように、栄
えい

養
よう

をとってあたたかくして過
す

ごしましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

平成３０年２月 

五泉市立巣本小学校 

２月
がつ

の給
きゅう

食
しょく

目
もく

標
ひょう

 

２月
がつ

２日
か

は節
せつ

分
ぶん

給
きゅう

食
しょく

です。また、節分
せつぶん

にちなんで２

月
がつ

の献
こん

立
だて

には「大
だい

豆
ず

」や「大豆
だ い ず

からつくられた食
た

べもの」

を使
つか

ったメニューがたくさん登場
とうじょう

します！！ 

献
こん

立
だて

表
ひょう

から下
した

の図
ず

に書
か

いてある食
た

べ物
もの

を探してみま

しょう。 

                     【さといものそぼろ煮】 

材料（４人分） 

・油      小さじ２  

・鶏ひき肉   120g 

・酒      小さじ１ ⇒肉にまぶす 

・玉ねぎ        中１個  ⇒短冊切り 

・にんじん   小 1/2 本 ⇒短冊切り   

・干しいたけ  小 1枚   ⇒戻して薄切り  

・竹の子水煮   50g   ⇒短冊切り 

 

 

 

 

 

・さといも   中２コ ⇒1.5 ㎝角切り    

・きゅうり   １／２本 ⇒薄切り  

・にんじん   １５ｇ ⇒薄切り   

・大豆水煮     ３０ｇ 

・さといも   中４個   ⇒厚いちょう切り 

・かまぼこ    50g   ⇒短冊切り 

・さやいんげん  4 本  ⇒ゆでて 2 ㎝切り 

 

・かつおだし汁 １．５カップ 

・みりん    小さじ 1 

A ・砂糖     小さじ 2 

・しょうゆ   大さじ２ 

     

・かたくり粉  大さじ１   

         ⇒同量の水で溶く 

  

※大量調理用です。家庭では分量 

を加減しながら作ってください。 

作り方 

① 油を熱し、鶏ひき肉、玉ねぎ、にんじんを炒める。 

② だし汁を加え、しいたけ、竹の子、さといもを入れる。 

③ 調味料を入れて煮る。 

④ 味をととのえ、水溶きかたくり粉を入れる 

⑤ かまぼこ、さやいんげんを入れ、ひと煮立ちさせる。 

 


