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～今月の注目のメニュー～ 

☆ハッピーバースデイ給食（28日）…8月生まれのみなさんおめでとうございます！！ 

                  今月はストロベリーカスタードタルトがつきます♪ 

 

 

 

 



～給食レシピ紹介～ 

《ソーセージとじゃがいもの煮込み》 

〈材料〉（４人分） 
   ソーセージ     ４本 

じゃがいも     中４個 

たまねぎ      中１個 

にんじん      中１本 

有塩バター     4ｇ 

コンソメ      3ｇ 

塩         少々 

こしょう      少々 

粉パセリ      少々 

水         120㎖ 

 

 

○の日はスプーンが付きます。 

献立は、材料の都合により変更することがあります。 

 

日 
曜

日 
主食 

牛

乳 
おかず 

20 木 深川どんぶり ○ 小えびのからあげ キャベツの昆布和え  

21 金 チキンライス ○ ひじきとごぼうのサラダ コンソメスープ みかんゼリー  

24 月 コッペパン ○ 
ソーセージとじゃがいもの煮こみ 野菜のごまドレッシン

グ和え マーマレード  

25 火 麦入りごはん ○ 厚揚げとチンゲンサイのみそ炒め コーンスープ  

26 水 コッペパン ○ ポークビーンズ 野菜と卵のソテー  

27 木 麦入りごはん ○ 焼き豆腐のみそそぼろ煮 ツナとキャベツの和風サラダ  

28 金 シーフードカレー ○ 元気になるサラダ ストロベリータルト  

31 月 米粉パン ○ じゃがいものソテー 冬瓜と肉団子のスープ  

 

A 

〈作り方〉 

① 材料を切る。 

★ソーセージ（１㎝カット）、じゃがいも（角切り） 

 たまねぎ（５ミリ幅）、にんじん（いちょう切り） 

② 鍋でバターをよく熱し、玉ねぎを炒める。 

③ じゃがいも、にんじんを入れ、さらに炒める。 

④ 水を入れ、沸騰したらＡを加える。 

⑤ ソーセージを入れ、全ての食材に火が通ったら

粉パセリを入れる。 

⑥ 軽く混ぜて出来上がり！ 


