
切り方 1人分ｇ

さば 60

でんぷん 1.5

米粉 1.5

揚げ油（米油） 6

◆しょうゆ 3

◆砂糖 2.5

◆みりん 0.5

◆でんぷん 0.3

◆水 10

（給食室での作り方を紹介します）

１　たれを作る。

２　さばにでんぷん・米粉をまぶし、

　油の温度160～170℃で揚げる。

３　さばが熱いうちにたれをからめる。

ごはん　牛乳　さばのあんかけ　ごまじょうゆあえ　すまし汁

さばのあんかけ

材料名

横浜市立秋葉小学校の給食

さばのあんかけ

を作ります

ごまじょうゆ

あえを作ります 別鍋でアレルギー

除去食を作ります

昆布・削り節で

だしをとります

キャベツをゆで、

流水で冷まします

すまし汁を

作ります

にんじんの皮を

むきます

野菜は流水で

3回洗います

2025年度（令和7年度）
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