
1  にんじんをいちょう切り、たまねぎをうす切り、

キャベツを短冊切り、こまつな(※)を2ｃｍ程度の

長さに切る。

（※給食ではブロッコリーを使っています）

2  鍋に分量の水・豚肉・にんじん・たまねぎを

入れて煮る。

3  沸騰したら、キャベツ・白いんげん豆・

スープの素を入れて煮る。

エネルギー　65kcal 4  煮えたら、こまつな・しょうゆを入れて

たんぱく質　4.8g ひと煮立ちさせ、味が足りなければ塩を足す。

（八訂食品成分表の値）
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　　　　　　豆と野菜のスープ

キャベツ 120ｇ

たまねぎ 80ｇ

水 600～700ｍL

豚肉(小間) 40ｇ

しょうゆ 大さじ1

塩 味をみて

スープの素 1個

にんじん 40ｇ

こまつな 20ｇ(1株)

白いんげん豆(ゆで) 80ｇ
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2024年12月の給食献立より
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特別支援学校の

　　　給食より

白いんげん豆は、豆類の中でも食物繊維が

豊富で、だいずの1.6倍も多く含まれています。
食物繊維ｇ 鉄ｍｇ

白いんげん豆（ゆで） 13.6 2.0

だいず（ゆで） 8.5 2.2

あずき（ゆで） 8.7 1.6

食品成分表より

給食では乾物をゆでて使っていますが、今回は缶詰を使いました。


