
《作り方》 
① 昆布とかつお節でだしをとる。 

② 鶏肉は薄切り，にんじんはいちょう切り，ご

ぼうはささがき，えのきたけは石づきをとっ

て半分，厚揚げは１.５㎝角，ねぎは小口切り

にする。大根はすりおろす。 

③ だしに，鶏肉，にんじん，ごぼうを入れて煮

る。 

④ えのきたけ，厚揚げを入れて煮る。 

⑤ 調味料で味をととのえ，大根おろしを加えて

ねぎを入れる。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（材 料） 4 人分 

鶏もも肉 ………  ４０ｇ 

にんじん ………  ４０ｇ 

ごぼう  ………  ４０ｇ 

えのきたけ………  ４０ｇ 

厚揚げ  ………  ８０ｇ 

大根    ……… ２００ｇ 

ねぎ    ………  ２０ｇ 

酒    ……… 小さじ１ 

しょうゆ ……… 小さじ２ 

塩    ………小さじ１/３ 

だし昆布 ……  小さじ１/２ 

かつお節  ………  １０ｇ 

水    ……   ５６０ｍＬ 

 もりもりたべるくん 

大根おろしを，冬のみぞれに見

立てた汁です。大根のやさしい味

が味わえます。 

大竹市給食センター 

栄養教諭おすすめの 

学校給食レシピ 


