
学校給食レシピ　

＜献立・調理のポイント＞

＜材料＞ （小学生の量）

１人分量

25ｇ １２５ｇ（S～Mサイズ　３個（Lサイズ２個））

9ｇ

5ｇ

40ｇ

10ｇ

12ｇ

4ｇ

７０ml ３００ｍｌ(水３００ｍｌ＋和風だしの素小さじ２）

4.9ｇ ２４ｇ（大さじ２．５）

6.2ｇ

0.9ｇ

2.4ｇ

＜作り方＞

1 だしを沸かしてにんじんを入れる。

2 にんじんが柔らかくなったらたまねぎ・こんにゃく・かまぼこ・油揚げを入れる。

3　人参が柔らかくなったら玉ねぎ・こんにゃく・かまぼこ・油揚げを入れる。調味料を入れて炊く。

4 たまねぎが柔らかくなったら卵を溶いて全体に回しかける。

5 さっとかき混ぜて卵に火を通す。（蓋をしてもOK)

6 青ねぎを散らして出来上がり♪

食材 作りやすい分量（４～５人分） 切り方等

卵

かまぼこ ４５ｇ（板付きかまぼこ１／２個）　細切り

油揚げ ２５ｇ（１枚） 細切り

玉ねぎ ２００ｇ（中1個） ０．５㎝スライス

人参 ５０ｇ（５㎝） 千切り

糸こんにゃく ６０g ２㎝

青ねぎ ２０ｇ（小ねぎ３本）小口切り

だし汁

砂糖

薄口しょうゆ ３０ｇ（小さじ５）

濃口しょうゆ ４．５ｇ（大さじ１／２）

みりん １２ｇ（小さじ２）

木 の 葉 ど ん ぶ り

写真
一品か１食分

１食分の場合献立組み合わせ例
に写真の献立を載せる

★木の葉どんぶりはかまぼこや青ねぎを
卵でとじた丼です。具材を木の葉に見立てて
この名前がついたという説もあります。
甘めの味付けで子供に食べやすくなっています。


