
　

　　

　

　

　
　

令 和 7 年 2 月 26 日

第 三 小 学 校
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【作り方】

【材料（４人分）】 高野豆腐のそぼろ丼の具（１月の献立より）
●サラダ油 少々

●しょうが 少々

●にんじん ６０ｇ

●鶏ひき肉 ６０ｇ

●高野豆腐 ３２ｇ

●酒 ６ｇ

（給食ではかつお厚削り節で出汁を使います）

①高野豆腐を水で戻し、粗みじん切りにしておく。

②しょうがと人参をみじん切りにしておく。

③②を油で炒める。ある程度炒めた後ひき肉を追加し

よく炒め、①と調味料を加え煮付ける。

③ご飯に③をのせてごまをトッピングし、出来上がりです。

●しょう油 ２０ｇ

●みりん ８ｇ

●砂糖 ８ｇ

●ごま 少々



【材料（４人分）】 【作り方】 ごまやこねぎ

をまぶしても

美味しく

食べられます！

①小麦粉、ベーキングパウダー、抹茶は合わせてふるっておく。

②バターは、湯煎して溶かしておく。

③卵を撹拌し、砂糖を加え更に撹拌し牛乳を加える。

④③に①をゴムベラでさっくり混ぜ合わせ、②を混ぜ合わせる。

⑤紙カップに④をそそぎ、チョコチップをトッピングしオーブンで焼く。

１６０℃～１７０℃で１０分から１５分位

（カップの大きさやご家庭のオーブンによって違います。給食では

１８０℃のオーブンで1０分程焼いています）

⑥焼成後、粗熱がとれてから粉砂糖をトッピングして出来上がりです。

ホワイト抹茶ケーキ（１月の献立より）

●小麦粉 ５４ｇ

●抹茶 １ｇ

●牛乳 ２０ｇ

●バター ２８ｇ

●砂糖 ２８ｇ

●卵 １個

●ホワイトチョコチップ １２ｇ

●ベーキングパウダー ３ｇ

●紙カップ ４個

●粉砂糖 ２ｇ

【材料（４人分カップ４個）】
【作り方】

●豚レバー（カット済み）１２０ｇ

●しょうが 1ｇ

●カレー粉 １.5ｇ

●塩・こしょう 少々

●片栗粉 ２０ｇ

●じゃが芋 １６０ｇ

●しょうゆ ４ｇ

●三温糖 ４ｇ

●みりん ４ｇ

●酒 ４ｇ

●水 （好みの味に調整用）

①豚レバーは茹でてから下味Aの調味料に漬け込む。

②①に片栗粉をまぶし、油で揚げる。１８０℃４分程度

③じゃが芋はカット後水切りをしっかりしてから油で揚げる。

④Bの調味料を合わせ煮たててたれをつくる。

（お好みで水を入れて調整する。）

⑤②のレバーに④のたれを絡ませ、③のじゃが芋を合わせ出来上がり。

レバーとじゃが芋のカリン揚げ（１月の献立より）

③ご飯に③をのせてごまをトッピングし、出来上がりです。
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