
切り方 1人分ｇ

鶏卵 25

豚肉 10

もやし 20

たまねぎ うす 15

にんじん せん 10

しょうゆ 1.5

酢 2.3

食塩 0.7

こしょう 0.02

ラー油 0.1

でんぷん 0.8

チキンブイヨン 10

水 95

（給食室での作り方を紹介します）

１　チキンブイヨンを別容器にあける。

２　にんじん・たまねぎを切る。

３　鶏卵を割る。

４　水に豚肉を入れ、アクを

　とりながら煮る。

５　チキンブイヨン・にんじん・

　たまねぎ・もやしを入れる。

６　煮えたら調味し、

　水溶きでんぷんを入れる。

７　鶏卵をといて流し入れる。

８　酢・ラー油を入れる。

ごはん　牛乳　チンジャオロースー　スーラータン

スーラータン

材料名

横浜市立桜井小学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で

3回洗います

卵を1個ずつ確認

しながら割りますスーラータンを

作ります

ピーマンの種を

取り除きます

調味料を量っておきます

工場で炊いた

ごはんが届きます

チンジャオロースーを作り

クラスごとの食缶に

秤で量って配食します

裁断機でたまねぎ・

じゃがいもを

切ります
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