
月 火 水 木 金 土

1 【お誕生日会🎂】※お昼にバナナが付きます 2

洋風ちらし寿司 肉汁うどん

精白米　きゅうり　人参　ダイスチーズ　ハム 干しうどん　豚こま肉　大根　人参　

コーン　さやえんどう　きざみのり　酢　三温糖　塩 干し椎茸　しめじ　小松菜　長葱　煮干し

昼 鶏肉のトマトソースがけ 昆布　醤油　みりん　塩

鶏もも肉　塩　ホールトマト缶　玉葱　しめじ　油

塩　三温糖　にんにく

塩ゆでブロッコリー　

ブロッコリー＾　塩 りんご

ほうれん草のスープ　ほうれん草　 玉葱

鶏がら　煮干し　塩　醤油　

おやつ ひなまつりぜりー 牛乳　ひじきの鶏そぼろおにぎり

寒天パパ（ぶどう、青りんご、ミルク） 精白米　ひじき　鶏ひき肉　人参

カラフルラスク　花麩　小町麩　油　バター　三温糖 しょう油　みりん

4 5 6 7 8 9

ご飯 ご飯 ナポリタン 豚肉の塩だれ丼 ご飯 焼きそばパン

なんちゃってシュウマイ　豚ひき肉　玉葱 あかうおの和風野菜あんかけ スパゲッティ　油　人参　ベーコン　玉葱　ピーマン 精白米　豚こま肉　玉葱　長葱　きゃべつ 和風厚揚げピザ コッペパン　蒸し中華麺　豚こま肉

干し椎茸　しょうが　醤油　ごま油　鶏がら あかうお　人参　たけのこ　青ピーマン　玉葱 しめじ　塩　三温糖　ケチャップ　ソース　粉チーズ にんにく　しょうが　鶏がら　塩　ごま油　片栗粉 生揚げ　長葱　ベーコン　チーズ　醤油　みりん　 きゃべつ　人参　ソース　醤油

昼 三温糖　シュウマイの皮 干し椎茸　油　醤油　みりん　片栗粉 しゃきしゃき野菜サラダ 三温糖　かつおだし　

バン・サン・スー　春雨　きゅうり　人参 塩昆布和え きゅうり　きゃべつ　もやし　油　酢　塩　醤油 みかんの酢の物 大根とちくわの煮物 かぼちゃスープ

もやし　ごま油　三温糖　醤油　酢 白菜　小松菜　もやし　塩昆布　ごま油 わかめ　きゅうり　みかん缶　酢　三温糖　塩 大根　人参　ちくわ　油　煮干し　三温糖　醤油 かぼちゃ　玉葱　えのき　パセリ

わかめスープ みそ汁 白菜とコーンのスープ すまし汁 鶏がら　煮干し　塩

わかめ　えのき　玉葱　鶏がら　煮干し かぶ　油揚げ　煮干し　味噌 白菜　玉葱　コーン缶　鶏がら　煮干し　塩 みそ汁 お麩　小松菜　煮干し　醤油　塩 バナナ

塩　醤油 しめじ　ほうれん草　煮干し　味噌

おやつ 牛乳　ツナマヨサンド 牛乳　簡単バナナパイ 麦茶　キンパ風おにぎり 牛乳　ヨーグルトケーキ 牛乳　米粉のほうれん草クッキー お楽しみお菓子

コッペパン　ツナ油漬　マヨドレ バナナ　三温糖　レモン汁　ココア粉 精白米　あおのり　刻みのり　たくあん　白ごま　塩 薄力粉　ベーキングパウダー　三温糖　無塩バター 米粉　ほうれん草　無塩バター （フルーチェとお菓子）

春巻きの皮　油　 油　ヨーグルト　レモン 三温糖　粉チーズ （ようかんとお菓子）組み合わせ予定です

11 12 13 14 15 16 卒園式　

ご飯 ご飯 ご飯 酵母ロール ごはん

鶏肉のレモンバターソース かじきの青のり竜田揚げ 肉豆腐　 ブラウンシチュー 鶏肉の照り焼き

鶏もも肉　レモン汁　有塩バター かじき　青のり　醤油　酒　みりん　油　片栗粉 豚こま肉　人参　玉葱　長葱　しらたき　木綿豆腐 豚こま肉　人参　玉葱　しめじ　にんにく　しょうが 鶏もも肉　醤油　みりん　酒　油

昼 小麦粉　塩 れんこんとツナのソテイ 煮干しだし　三温糖　酒　醤油 油　ハヤシルウ 刻み昆布の煮物　

ブロッコリーのフレンチドレッシング和え れんこん　ツナ油漬　油　塩　醤油 かぶときゅうりの浅漬け 刻み昆布　人参　干し椎茸　さつま揚げ　板こんにゃく

ブロッコリー　　油　酢　塩 かぶ　きゅうり　塩　ゆず ポテトサラダ 三温糖　醤油　みりん

きゃべつのスープ　きゃべつ　人参　玉葱 すまし汁 みそ汁　 じゃがいも　人参　きゅうり　きゃべつ すまし汁

鶏がら　煮干し　醤油　塩 わかめ　蒸しかまぼこ　長葱　煮干し　醤油 ほうれん草　お麩　煮干し　味噌 ロースハム　マヨドレ　塩 かにかま　えのき　ほうれん草　煮干し　醤油　塩

おやつ 牛乳　りんご蒸しパン ミネストローネ 牛乳　シュガートースト 麦茶　中華炒めおにぎり ヨーグルト

ホットケーキ粉　牛乳　りんごジャム マカロニ　きゃべつ　玉葱　人参　パセリ 食パン　マーガリン　三温糖 精白米　豚ひき肉　小松菜　醤油　ごま油 せんべい

油　三温糖 ベーコン　トマト缶　鶏がら　塩　ケチャップ

18 19 20 春分の日 21 卒園おめでとうの会 22 23

ご飯 ご飯 ご飯 ご飯 肉汁うどん

なんちゃってシュウマイ　豚ひき肉　玉葱 あかうおの和風野菜あんかけ ヤンニョムチキン風からあげ 和風厚揚げピザ 干しうどん　豚こま肉　大根　人参　

干し椎茸　しょうが　醤油　ごま油　鶏がら あかうお　人参　たけのこ　青ピーマン　玉葱 鶏もも肉　塩　酒　片栗粉　油　ケチャップ　醤油 生揚げ　長葱　ベーコン　チーズ　醤油　みりん　 干し椎茸　しめじ　小松菜　長葱　煮干し

昼 三温糖　シュウマイの皮 干し椎茸　油　醤油　みりん　片栗粉 みりん　三温糖　にんにく　白煎りごま 三温糖　かつおだし　 昆布　醤油　みりん　塩

バン・サン・スー　春雨　きゅうり　人参 塩昆布和え 大根とちくわの煮物

もやし　ごま油　三温糖　醤油　酢 白菜　小松菜　もやし　塩昆布　ごま油 彩り野菜とコーンのサラダ 大根　人参　ちくわ　油　煮干し　三温糖　醤油

わかめスープ みそ汁 きゃべつ　きゅうり　もやし　人参　油　酢　塩　醤油

わかめ　えのき　玉葱　鶏がら　煮干し かぶ　油揚げ　煮干し　味噌 ミルクスープ　じゃがいも　人参　玉葱　ベーコン すまし汁 りんご

塩　醤油 コーン缶　牛乳　鶏がら　煮干し　塩 お麩　小松菜　煮干し　醤油　塩

おやつ 牛乳　ツナマヨサンド 牛乳　簡単バナナパイ 牛乳　米粉と豆腐のブラウニー　 麦茶　ぼたもち（お彼岸メニュー） 牛乳　ひじきの鶏そぼろおにぎり

コッペパン　ツナ油漬　マヨドレ バナナ　三温糖　レモン汁　ココア粉 上新粉　片栗粉　ベーキングパウダー　ココア粉 精白米　もち米　きな粉　こしあん　三温糖　塩 精白米　ひじき　鶏ひき肉　人参

春巻きの皮　油　 油　木綿豆腐　三温糖 しょう油　みりん

25 26 27 28 29 30

ご飯 ご飯 ご飯 酵母ロール ごはん 焼きそばパン

鶏肉のレモンバターソース かじきの青のり竜田揚げ 肉豆腐　 ブラウンシチュー 鶏肉の照り焼き コッペパン　蒸し中華麺　豚こま肉

鶏もも肉　レモン汁　有塩バター かじき　青のり　醤油　酒　みりん　油　片栗粉 豚こま肉　人参　玉葱　長葱　しらたき　木綿豆腐 豚こま肉　人参　玉葱　しめじ　にんにく　しょうが 鶏もも肉　醤油　みりん　酒　油 きゃべつ　人参　ソース　醤油

小麦粉　塩 れんこんとツナのソテイ 煮干しだし　三温糖　酒　醤油 油　ハヤシルウ 刻み昆布の煮物　

昼 ブロッコリーのフレンチドレッシング和え れんこん　ツナ油漬　油　塩　醤油 かぶときゅうりの浅漬け 刻み昆布　人参　干し椎茸　さつま揚げ　板こんにゃく かぼちゃスープ

ブロッコリー　　油　酢　塩 みそ汁 かぶ　きゅうり　塩　ゆず ポテトサラダ 三温糖　醤油　みりん かぼちゃ　玉葱　えのき　パセリ

きゃべつのスープ　きゃべつ　人参　玉葱 かぶ　油揚げ　煮干し　味噌 みそ汁　 じゃがいも　人参　きゅうり　きゃべつ すまし汁 鶏がら　煮干し　塩

鶏がら　煮干し　醤油　塩 ほうれん草　お麩　煮干し　味噌 ロースハム　マヨドレ　塩 かにかま　えのき　ほうれん草　煮干し　醤油　塩 バナナ

牛乳　りんご蒸しパン ミネストローネ 牛乳　シュガートースト 麦茶　中華炒めおにぎり 牛乳　米粉のほうれん草クッキー お楽しみお菓子

おやつ ホットケーキ粉　牛乳　りんごジャム マカロニ　きゃべつ　玉葱　人参　パセリ 食パン　マーガリン　三温糖 精白米　豚ひき肉　小松菜　醤油　ごま油 米粉　ほうれん草　無塩バター （フルーチェとお菓子）

油　三温糖 ベーコン　トマト缶　鶏がら　塩　ケチャップ 三温糖　粉チーズ （ようかんとお菓子）組み合わせ予定です

館第二すぎのこ保育園 　　　　　　　こんだてひょう



🌸館第二すぎのこ保育園 おたより🌸🌸

あっという間に1年が過ぎ、年度末となりました。それぞれのクラスで給食を食べるの

も残りわずかですね。最後までお友達と給食を楽しんでもらえるよう給食室でも気持ちを

込めて作りますね♡3月は、ひな祭りやお彼岸があります。3月1日のお誕生日会には洋

風ちらし寿司を出す予定です♪チーズやハム、きゅうりなどを使って少し変わったカラフ

ルなご飯にするので、楽しみにしていてください♡お彼岸の期間の3月22日はぼたもち

を提供します。ぼたもちに使う小豆は悪い気を払う食べ物と言われています。4月に向け

て体調管理にも気を付けながら、気持ちよく新年度を迎えられるようにしていきましょう

♬

材料（4人分）

小町麩・・・・32ｇ

サラダ油または

溶かしバター

32ｇ

砂糖・・・・・20ｇ

きなこ・・・・15ｇ

☆作り方☆

① 油をお麩全体にからむようにしっかり混ぜる

① 180度に予熱したオーブンで５分焼く

オーブンがなければトースターで焦げないように

きつね色になるまで焼く

① 砂糖ときなこを混ぜ合わせたものを焼き あ

がったお麩を絡めあわせて完成♪

お麩のラスク

材料（4人分）

豚ひき肉・・・200ｇ

きゃべつ・・・200ｇ

にら・・・・・1束

にんにく・しょうが・・

チューブなら２ｃｍくらい

A鶏がらスープの素・・小1

Ａしょうゆ・・・・大1

Ａ酒・・・・・・・大1

Ａ片栗粉・・・・・大½

Ａごま油・・・・・・小1

Ａ砂糖・・・・・・・一つま

み

炒め油・・・・・・少々

☆作り方☆

① Ａの調味料を混ぜ合わせておく

② きゃべつは1ｃｍ角切り、にらは1ｃｍ幅に

切る

③ フライパンに炒め油をひき、にんにく・

しょうが、豚ひき肉を炒め、ひき肉の色が

変わったらきゃべつ・にらを加える

④ きゃべつがしんなりするまで炒めたら、 A

の調味料を加え混ぜ合わせる

⑤ 器に白ご飯、炒めた具材をのせたら完成♬

お好みで卵黄などのせたり、大人は食べるラー油などトッピングしても♪

ご飯がとってもすすみますよ

サクサク軽い歯ざわりです

バターを使うと風味がでてすこしリッチな味わい

花麩や手毬麩を使うとカラフルでとても可愛いです♡

皮無し！餃子丼


