
切り方 1人分ｇ

木綿豆腐 １ｃｍ角 25

たまねぎ うす 25

にんじん ３ｍｍいちょう 5

さやえんどう ななめ 5

わかめ（生） ２ｃｍ 2

淡色辛みそ 7.5

削り節・水 105

（給食室での作り方を紹介します）

１　だしをとる。

２　豆腐を切り、流水に通す。

３　さやえんどうを切り、

　下ゆでする。

４　にんじん・たまねぎを切る。

５　わかめを切る。

６　だし汁ににんじん・たまねぎを

　入れる。

７　煮えたら豆腐・みそ・わかめを

　入れる。

８　さやえんどうを入れる。

ごはん　牛乳　肉そぼろ　卵そぼろ　さつき汁

さつき汁

材料名

横浜市立平安小学校の給食

機械や包丁を使い

野菜を切ります

さやえんどう

を下ゆで

します

卵を1個ずつ確認

しながら割ります 削り節でだしを

とります

肉そぼろを

作ります

卵そぼろを作ります

さつき汁を

作ります

2025年度（令和7年度）
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