
【ひじきの炒め煮】（大人 1 人分） 
〈材料〉  

ひじき 5ｇ（水で戻しておく） 人参 30ｇ（大き目な千切り） 

ごぼう 12ｇ（ささがきごぼう）  厚揚げ 30ｇ（薄切り） 

こんにゃく 24ｇ（薄切り）  じゃがいも 40ｇ（1 ㎝幅の千切り） 

鶏もも肉  30ｇ（1.5 ㎝の角切り）   

いんげん（冷凍） 12ｇ（小口切り）  油 適宜 

☆砂糖    2ｇ  ☆みりん 4ｇ  ☆薄口醬油 10ｇ 
  

                                                                                                             

 

 

●：玄米給食の日  ▲：麺類の日   ◎：行事食の日   緑色の字：新メニュー  

※ 白ごはんに、塩分補給の為 ごま塩・しそふりかけ の使用を可とします。それ以外のふりかけはご遠慮ください。 

※ ご持参いただいているごはんは、温度管理している教室の棚で保管しております。これからの暑さや食中毒が 

気になる方は、保冷剤を一緒に入れていただくことをお勧めします。 

     ※ 誕生会は、はし（食具）・コップのみ持たせてください。 

※ 海水浴・プール監視に参加され、給食を食べて帰られる保護者は、ごはんの持参をお願いいたします。 
 

 

     

  昼      食 3 時のおやつ 朝のおやつ（ひよこ組） 

日  曜 お か ず デザート 飲み物 おやつ 飲み物 おやつ 

●1 水 ひじきの炒り煮 春雨の中華風サラダ  ミルク サンドイッチ 牛乳 サッポロポテト 

2 木 豚丼 キャベツの昆布和え みそ汁  〃 ハーベスト セサミ 〃 バナナ 

●3 金 筑前煮 ごま和え   〃 レモンケーキ 〃 動物ボーロ 

▲4 土 焼きそば わかめスープ  〃 ベジたべる 〃 アスパラガスビスケット 

6 月 とりのつくね焼き かぼちゃサラダ すまし汁  〃 お好み揚げ 〃 チョイス 

7 火 五目豆のカレー煮 オニオンスープ  麦茶 ソフール 〃 ジャムトースト 

◎8 水 
誕生会 コーンおにぎり ハンバーグ 人参グラッセ 

アンパンマンポテト マカロニサラダ 豆乳スープ 
スイカ ミルク ウインナーパン 〃 かっぱえびせん 

9 木 鶏肉の甘酢がらめ 小松菜のナムル ワンタンスープ  〃 ミレービスケット 〃 バナナ 

●10 金 きんぴら炒め なます サバの照り焼き  〃 とうもろこし 〃 ぱりんこ 

▲11 土 冷やし中華 チップスサラダ  〃 バーべＱ味 〃 野菜バー 

13 月 昆布巻き 中華きゅうり 五目そうめん  〃 夏野菜のケークサレ 〃 動物ビスケット 

14 火 油淋鶏 大根サラダ なめこ汁  〃 クッキー 〃 ジャムトースト 

●15 水 切り干し大根の炒め煮 もやしの酢の物  〃 焼きおにぎり 〃 サッポロポテト 

▲16 木 かき揚げうどん 夏野菜の卵とじ ｽﾃｨｯｸｾﾞﾘｰ  かっぱえびせん  バナナ 

●17 金 鶏肉と厚揚げの味噌煮 ひじきの酢の物  〃 ドーナツ 〃 動物ボーロ 

▲18 土 肉みそスパゲティ すまし汁    〃 ミレービスケット 

21 火 チーズささみフライ ポテトサラダ かきたま汁  ミルク ホームパイ・ぱりんこ 〃 ムーンライト 

●22 水 春雨と肉のごま炒め 油揚げの酢の物  〃 フライドポテト 〃 ジャムトースト 

23 木 夏野菜カレー コールスローサラダ ゼリー 〃 塩せん 〃 かっぱえびせん 

●24 金 豆腐とツナの卵とじ 切干大根の酢の物  〃 チーズケーキ 〃 バナナ 

25 土 サバのみりん焼き 小松菜の煮びだし みそ汁  〃 サッポロポテト 〃 ミニサラダ 

27 月 ナス入り豆腐のミートグラタン 野菜スープ  麦茶 フルーチェ 〃 ビスコ 

▲28 火 ごましゃぶうどん 中華風コーンスープ  ミルク バナナ・動物ボーロ 〃 ジャムトースト 

●29 水 マーボー豆腐 ごぼうサラダ   〃 ピザ風パン 〃 サッポロポテト 

30 木 赤魚のバーベキュー風 ごま和え 春雨スープ  牛乳 シスコーン 〃 バナナ 

●31 金 肉じゃが オクラ納豆  ミルク 枝豆・チーズ  動物ボーロ 

令和 8 年 7 月 

 
 

 

 

 

 

・混ぜ込みおにぎり（青菜） 
 

・鶏の唐揚げ＆ミートボール 
 

・アンパンマンポテト 
 

・小松菜のナムル 
 

・おさ汁  ・メロン 

〈作り方〉 
① 鍋に油を入れ火にかける。油に熱せられたらごぼうを加え炒める。ごぼうの香りがしたら鶏

肉を加えいため、火が通ったらこんにゃくを加え水分をとばす。 
② ①にひじき、人参、じゃがいもを加えさらに炒める。少し火が通ったら、ひたひたになるぐ

らい水（だし汁）を加える。 
③ 水分が沸騰したら厚揚げと調味料を加える。（味をみて薄い時は調整してください） 
④ ある程度水分がなくなる前にいんげんを加えて火を通して出来上がり。 

6月分誕生会メニュー 


