
　

《下処理》

じゃがいも 中２個 いちょう切り

こんにゃく １００g 角切り・あく抜き

豚小間肉 １００g 《作り方》　　　

さつま揚げ 中２枚 角切り・油抜き

にんじん 7㎝ いちょう切り

たまねぎ 中３/４ スライス

うずらの卵(水煮缶) １０個
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あぶらあ
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さけ
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べたり、冷
ひ

やして食
た

べたりします。独特
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れは「７軒
けん

食
た

べ歩
ある

くと病気
びょうき

にならない」と言
い

われるほど、多
おお

くの栄養素
えいようそ

が入
はい

っています。 中濃ソース 小さじ２
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　給食
きゅうしょく

は酒
さけ

かすをひかえめにして食
た

べやすくした「しもつかれ」です。 コンソメ 小さじ1

今
いま

まで食
た

べたことがない人
ひと

も、ぜひ食
た

べてみてください。 塩 少々

水 ４０㏄

※グリンピース・さやえんどう 少々 ゆでる

《材料》　約４人分

　
①　油を熱して豚肉を炒め、たまねぎ、にんじん、こんにゃく、じゃが
いもを入れてさらに炒める。
②　水を入れて煮る。
③　②がやわらかくなったら、調味料を加えてさつま揚げ、うずらの
卵を入れて味がしみこむように弱火で煮こむ。
④　お好みでゆでたグリンピースやさやえんどうを入れてできあが
り。

　
　

　

　

給食だより
（毎月８日はおやまわ食の日）

令和５年度

２月号
小山市立東城南小学校

「はつうまこんだて」～しもつかれ～

各地方で呼び名が少し変わっています。
かくちほう よ な すこ か

☆インド煮☆

調
味
料

インド煮は、カレー風味の肉じゃがに似た具だくさんの料理です。

給食から生まれた鹿沼市のソウルフードとして新聞に取り上げら

れ、話題になりました。40年以上、鹿沼市の給食の定番メ

ニューとして親しまれてきました。


