
切り方 1人分ｇ

鶏卵 25

木綿豆腐 １ｃｍ角 20

たまねぎ うす 15

スイートコーン(ホール) 10

チンゲンサイ ２ｃｍ 7

しょうゆ 0.6

酒 0.5

食塩 0.9

こしょう 0.02

ごま油 0.2

でんぷん 1

チキンブイヨン 10

水 100

（給食室での作り方を紹介します）

１　豆腐を切り、流水に通す。

２　チキンブイヨンを別容器にあける。 

３　スイートコーン（ホール）を

　ザルにあける。

４　チンゲンサイを

　葉ともとに分けて切る。

５　たまねぎを切る。

６　鶏卵を割る。

７　水・チキンブイヨンにたまねぎを

　入れ、煮えたらコーン・豆腐・

　チンゲンサイのもとを入れ、

　調味する。

８　水溶きでんぷんを入れる。

９　鶏卵をといて流し入れる。

１０　チンゲンサイの葉を入れる。

１１　ごま油を入れる。

ごはん　牛乳　あじのピリ辛ソース　ゆで野菜　中華スープ

中華スープ

材料名

横浜市立豊岡小学校の給食 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

卵を1個ずつ確認

しながら割ります

もやしを

ゆでます

中華スープを

作ります

あじのピリ辛

ソースを作ります

アレルギー除去食分

を別鍋に取り分けます
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