
切り方 1人分ｇ

まぐろ油漬（フレーク） 25

まぐろ水煮（フレーク） 15

凍り豆腐（細） 3

にんじん みじん 15

しょうが みじん 1

しょうゆ 2

砂糖（上白） 1.4

酒 1

水 3

（給食室での作り方を紹介します）

１　まぐろ油漬をザルにあける。

２　まぐろ水煮をボールにあける。

　（汁も使用する）

３　にんじん・しょうがを切る。

４　凍り豆腐をもどし、しぼる。

５　水・調味料・しょうが・

　にんじんを入れ火にかける。

　煮立ったら､まぐろ油漬・水煮・

　凍り豆腐を入れ､汁が

　なくなるまで炒りつける。

ごはん　牛乳　ツナそぼろ　ぶどう豆　みそ汁

ツナそぼろ

材料名

横浜市立平沼小学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で

3回洗います

機械や包丁を使い

野菜を切ります

こまつなを

下ゆでします
みそ汁を

作ります

ぶどう豆を

作ります

ツナそぼろを

作ります

みそをだしで

溶きます


















