
切り方 1人分ｇ

生揚げ ２ｃｍ角 40

しょうゆ 1.2

砂糖 1.5

水 8

豚肉 20

しょうゆ 0.3

酒 1

たまねぎ １ｃｍ短冊 50

にんじん ５ｍｍいちょう 10

チンゲンサイ ２ｃｍ 8

しょうが みじん 1

米油 0.7

しょうゆ 0.5

赤色辛みそ 3

トウバンジャン 0.2

でんぷん 0.5

水 5

（給食室での作り方を紹介します）

１　生揚げは油抜きして切り、別煮する。

２　チンゲンサイ（葉ともとに分ける）・

　にんじん・たまねぎ・しょうがを切る。

３　釜に油を入れ、弱火でしょうがを

　炒め、トウバンジャンを入れる。

４　豚肉を炒め、酒・しょうゆを

　ふり入れる。

５　たまねぎ・にんじんを入れてよく

　炒め、軟らかくなったら、チンゲン

　サイのもとを入れ、調味する。

６　水溶きでんぷんを入れ、生揚げを

　入れ、チンゲンサイの葉を入れる。

生揚げと豚肉のみそ炒め

材料名

ごはん　牛乳　生揚げと豚肉のみそ炒め　かきたま汁　ひじきのつくだ煮

学校独自の

献立です

横浜市立本郷特別支援学校の給食 2025年度（令和7年度）

調味料を量っておきます

生揚げを油抜きして

切り、別煮します

かきたま汁を作ります

生揚げと豚肉の

みそ炒めを作りますひじきの

つくだ煮を

作ります

別鍋で特別食を

作ります 昆布・削り節で

だしをとります

卵を1個ずつ確認

しながら割ります


















