
   

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

谷原小学校給食レシピ 

材料（4人分） 
 

ハム(短冊
たんざく

切
ぎ

り)                 １枚
まい

（20ｇ）         

きゅうり(せん切り)      中 1/2本
ほん

（60ｇ）           

キャベツ(短冊
たんざく

切り)           大葉
だ い ば

２枚
まい

（100ｇ）    

にんじん(せん切り)            中 1/5本
ほん

（30ｇ）  

緑
りょく

豆
と う

はるさめ                     35ｇ   

しょうゆ           大さじ 1 と小さじ１（23ｇ）           

砂糖
さ と う

                         大さじ１（９ｇ）                           

油
あぶら

           小さじ 1（４ｇ）          

酢
す

                   大さじ 1/2（７ｇ）                 

粉
こな

からし                        少々       

塩
しお

                            少々  

作り方 
 

【1】 春雨
はるさめ

はゆでて戻
もど

しておき、３ｃｍ程度に切
き

る。 

【2】 野菜
や さ い

はさっと茹でて
ゆ   

冷
さ

ます。（水気
み ず け

をよくきる） 

※学校
がっこう

給食
きゅうしょく

では野菜
や さ い

は全て
す べ  

加熱
か ね つ

して提供
ていきょう

しています。 

【3】 しょうゆ～塩の調味料
ちょうみりょう

を混
ま

ぜてドレッシングを作
つ く

る。 

※給食
きゅうしょく

ではドレッシングも加熱
か ね つ

します。酸味
さ ん み

が苦手
に が て

な

場合
ば あ い

はレンジなどで少し
す こ  

加熱
か ね つ

すると良
よ

いです。 

 

【4】 【1】・【2】・【3】を和えて
あ   

完成
かんせい

。 

    
 

～ 谷原
や わ ら

小
しょう

の サ ラ ダ で 一番
いちばん

人気
に ん き

！ ～

 

あ く ｓ                        

～ 


