
７日（金）豆腐だんご汁

豆腐と白玉粉でひとつひとつ手作り団子をつくります。

１１（火）あじさいぜりー

あじさいに見立てたカラフルなゼリーを作ります♪

カルピスゼリーの上に、ぶどうゼリーとアセロラゼリーを

さいの目にカットしてのせる予定です✿

１８日（火）給食試食会
ちょっとめずらしい「ごぼうのハヤシライス」を予定しています☺
お菓子な目玉焼き・シーザーサラダも人気メニューのひとつです！

　　 １９日（水）食育の日　練馬キャベツ
　　　この日は練馬区立の小中学校で練馬区産キャベツを使用した

一斉献立が実施されます！この日使用するキャベツは練馬区
教育委員会より配られます。

　
　　米…青森(ましぐら）秋田（萌みのり）

　　玉ネギ…北海道・香川 豚肉…青森

　 　　にんじん…徳島 鶏肉…宮崎・山梨

　　かぼちゃ…沖縄 デコポン…熊本

　　小松菜…練馬区 王林りんご…青森

　　新たけのこ…静岡

　　　４月牛乳…東京・群馬・岩手・宮城・青森

令和元年５月31日

練馬区立練馬中学校

今月の引き落とし日は６月１７日（月）です。

再引き落としは6月２７日（木）になります。

ご準備をお願い致します。

☺給食レシピ「ユーリンチー」…ねぎだれが決め手の人気メニューです♪
材料 １人分 ４人分 切り方 手順

〈鶏肉〉 ＊鶏肉は唐揚げ用などが便利です
とりもも肉 ６０ｇ ２４０ｇ 食べやすい ＊衣は唐揚げ粉などで代用できます
塩 ０．２５ｇ １ｇ 　　大きさ ＊生姜・にんにくはチューブで代用できます
酒 １ｇ ４ｇ ＊ねぎは白い部分１本程で足ります
しょうゆ ０．８ｇ 3.2ｇ

生姜 ０．３５ｇ １．４ｇ ①鶏肉を塩～にんにくの調味料でつけ込み３０分～１時間

にんにく ０．３５ｇ １．４ｇ 冷蔵庫に入れておく

***衣***

片栗粉 ７ｇ ２８ｇ ・鶏肉を漬けている間にたれ作り

小麦粉 ２ｇ ８ｇ

揚げ油 適量 ②ごま油を熱し生姜とねぎをよく炒める

〈たれ〉 ③しんなりしてきたら残りの調味料を入れて熱する

ごま油 ０．５ｇ ２ｇ

生姜 ０．２５ｇ １ｇ ④つけ込んでおいた鶏に粉をまぶして揚げる

ねぎ １５ｇ ６０ｇ みじん切り

さとう ２．５ｇ １０ｇ ⑤揚げた鶏肉を作っておいた、たれに浸し味をしみこませ
しょうゆ ７ｇ ２８ｇ 完成させる
みりん ４．５ｇ １８ｇ

酢 ３ｇ １２ｇ

≪今月の給食≫


