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【ポイント】

〇 卵
たまご

は、火加減
ひ か げ ん

を調節
ち ょ う せ つ

して沸騰
ふ っ と う

し続
つ づ

けているところに少
す こ

しずつ入
い

れましょう。

　固
か た

まるまで混
ま

ぜずにじっと待
ま

つと、透
す

き通
と お

ったきれいな汁
し る

に仕上
し あ

がります。

強火
つ よ び

にして沸騰
ふ っ と う

したら、溶
と

き卵
たまご

を少
す こ

しずつ回
ま わ

し入
い

れる。

卵
たまご

2個
こ

仕上
し あ

げにごま油
あぶら

を入
い

れて完成
か ん せ い

。

ごま油
あぶら

小
こ

さじ１

大
お お

さじ１

ニラ 1/2束
た ば

出汁
だ し

にたまねぎ・えのき・豆腐
と う ふ

を入
い

れて中火
ち ゅ う び

で煮
に

る。

2㎝カット

塩
し お

・こしょう 少々
しょうしょう

卵
たまご

を割
わ

り、よく溶
と

いておく。

たまねぎ 1個
こ

酒
さ け

・しょうゆ・塩
し お

・こしょうで味付
あ じ つ

けをする。

しょうゆ 大
お お

さじ１ ニラを加
く わ

える。

スライス

豆腐
と う ふ

1/2丁
ちょう

サイノメ

酒
さ け

出汁
だ し

4カップ(800g) 野菜
や さ い

・豆腐
と う ふ

を切
き

る。

えのき 1/2束
た ば

1/２カット

出汁
だ し

をとる。給食
きゅうしょく

ではかつお出汁
だ し

ですが出汁
だ し

パックや

鶏
と り

ガラ出汁
だ し

でも美味
お い

しいです。

上北小 給食 レシピ
料理名
り ょ う り め い

材料
ざ い り ょ う

名
め い

分量
ぶんり ょう

(４人分
に ん ぶ ん

) 切
き

り方
か た

等
な ど

作
つ く

り方
か た

にらたま汁

献立写真を
はりつけてください。

給食の汁物は具だくさ

ん！野菜をたくさん食べる

ことができます。


