
児童・生徒向け 生徒・保護者向け 栃木市大平学校給食センター
ぱくぱく通信 きゅうしょくだより 食 育 だ よ り 令和6年　6月号

か た

◎よく噛んで食べよう◎ ◎6月は食育月間◎

◎給食レシピ紹介◎

出典:学校給食

◇材料(4人分)
　・まぐろの油漬け缶詰・・・70ｇ×2缶
　・にんじん(せん切り)・・・50g(1/4本)
　・しらたき(3㎝に切る)・・・150g
　　アク抜きをしていないものは茹でてアク抜きをする
　・三温糖(さとう)・・・・・大さじ1
　・しょうゆ・・・・・大さじ1　
  ・白いりごま・・・大さじ2
　・むき枝豆・・・10ｇ枝豆を茹でて、さやを剥いたもの

お魚料理の 人気給食レシピ　✨ ✨おさかな丼の具　
◇作り方　　　　　　
　①まぐろの油漬け(油ごと)とにんじんと、しらたきを中火で炒める。
　②材料に火がとおったら、三温糖としょうゆを入れる。
　③白いりごまと、むき枝豆を加えて、おうちのお好みの味に調える。

◇おすすめポイント　　4月17日のメニューでした。
　「お魚丼は子ども達に大人気メニューですね。おいしくいただきまし
た。」　等の感想をいただいています。　本当に、皆さん残さず食べてい
ただいています。


