
【作
つく

り方
かた

】 

① 鍋
なべ

にごま油
あぶら

を入
い

れ、豚肉
ぶたにく

を炒
いた

める。 

② ①にしいたけと、えのきだけを入
い

れ、軽
かる

く炒
いた

める。 

③ 水
みず

（1L）と鶏
とり

がらスープの素
もと

、しょうゆを入
い

れ、沸騰
ふっとう

するまで煮
に

る。 

④ わかめとねぎを加
くわ

える。 

⑤ 水溶
み ず と

き片栗
かたくり

粉
こ

を入
い

れ、ひと煮立
に た

ちさせ、とろみがついたら、 

よく溶
と

いた卵
たまご

を入
い

れる。 

⑥ 卵
たまご

がふわっと固
かた

まったら、火
ひ

を止
と

めて酢
す

とラー油
ゆ

を加
くわ

えて完成
かんせい

。 

 

＜受賞者
じゅしょうしゃ

のこのメニューにした理由
り ゆ う

とアピールポイント＞ 

 「このメニューは、夏
なつ

の暑
あつ

いときはさっぱりと、 

冬
ふゆ

の寒
さむ

い時
とき

はポカポカと、春
はる

から冬
ふゆ

までいつでも 

食
た

べられるようにサンラータンにしました。」 

【材
ざい

料
りょう

】（４人
にん

分
ぶん

） 

・豚
ぶた

もも肉
にく

  100ｇ（細
ほそ

切
ぎ

り） 

・しいたけ   ４枚
まい

（千切
せ ん ぎ

り） 

＊給
きゅう

食
しょく

では「干
ほ

し椎
しい

茸
たけ

」を使
つか

いました。 

・えのきだけ  １束
たば

（1/2カット） 

・わかめ     ８ｇ（1㎝幅
はば

） 

＊給食
きゅうしょく

では、「カットわかめ」を使
つか

いました。 

・長
なが

ねぎ     １本（細
ほそ

切
ぎ

り） 

・卵
たまご

         ２個
こ

 

『ピリ辛
か ら

サンラータンスープ』 

＜調味料
ちょうみりょう

＞ 

・ごま油
あぶら

  大
おお

さじ１ 

・鶏
とり

がらスープの素
もと

 小
こ

さじ３ 

・こいくちしょうゆ  80㏄ 

・水溶きかたくり粉
こ

 

（かたくり粉大
おお

さじ２）＋（水
みず

：大
おお

さじ２） 

・酢
す

     大
おお

さじ２（お好
この

みで酸
す

っぱく） 

・ラー油
ゆ

  少
しょう

々
しょう

（お好
この

みで） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

   

一関市花泉学校給食センター Ｒ７.８.８（金） 【No.９】 ♪毎月 19日は食育の日♪ 

夏休
なつやす

み、みなさんは、どんな風
ふう

に過
す

ごしていましたか？ 

今年
こ と し

の夏
なつ

もとっても暑
あつ

いですね。夏
なつ

バテになったりしていませんか？ 

体調
たいちょう

を崩
くず

さないように気
き

をつけて、２学期
が っ き

も元気
げ ん き

にスタートしましょう！ 

2024年
ね ん

 給食
きゅ う し ょ く

レシピコンテスト 

B部門
ぶ も ん

「給食
きゅ う し ょ く

でこれが食
た

べたい！」部門
ぶ も ん

 大賞
た い し ょ う

 


