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味噌汁 煮干し･豆腐･わかめ 長葱 みそ 牛乳 麦茶

タンドリーチキン 鶏肉･ヨーグルト にんにく･玉葱 塩･醤油･ｶﾚｰ粉 ﾌﾚﾝﾁﾄｰｽﾄ こぎつねご飯 油揚げ 人参･生姜 米･三温糖 酒･みりん･醤油
小松菜とひじきの和え物 ひじき 小松菜･人参･ｺｰﾝ･胡瓜 ごま･ごま油 醤油 切干大根スープ 切干大根･青梗菜･椎茸 鶏ガラ･塩･胡椒

☆麻婆茄子 豚肉 茄子･ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ 三温糖 みそ･醤油･酒 茄子のミートグラタン 豚肉･ﾁｰｽﾞ 茄子･人参･玉葱･にんにく･ﾄﾏﾄ缶 ｹﾁｬｯﾌﾟ･ｿｰｽ･塩

グレープフルーツ グレープフルーツ コールスローサラダ かにかま キャベツ･胡瓜･コーン 三温糖･油 塩･酢

味噌汁 煮干し さやいんげん･ぶなしめじ じゃが芋 みそ 牛乳 メロン メロン

お好み焼き風卵焼き 卵･豚肉･かつお節･青のり キャベツ･長葱 ソース ごまじゃこラスク 牛乳

五目ビーフン 干しえび 筍･人参･ニラ･干し椎茸 ﾋﾞｰﾌﾝ･油･三温糖 塩･醤油･酒 味噌汁 煮干し･豆腐 ほうれん草･なめこ みそ
☆青梗菜の海苔和え 海苔･かつお節 青梗菜･もやし 醤油 つみれハンバーグ さんま 玉葱 パン粉･マヨネーズ みそ

バナナ バナナ ポークビーンズ 豚肉･大豆 玉葱･人参･ｽﾞｯｷｰﾆ･茄子･ﾄﾏﾄ缶･ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ じゃが芋･三温糖 ｺﾝｿﾒ･ｹﾁｬｯﾌﾟ

味噌汁 煮干し ほうれん草･南瓜･えのき茸 みそ 牛乳 ☆ワンタンサラダ ハム キャベツ･胡瓜･人参 ごま油･餃子の皮･三温糖 酢･醤油

あじの甘辛焼き あじ 小麦粉･三温糖 醤油 ほうれん草蒸しﾊﾟﾝ グレープフルーツ グレープフルーツ

ﾊﾟﾌﾟﾘｶの中華風炒め ツナ 黄ﾊﾟﾌﾟﾘｶ･赤ﾊﾟﾌﾟﾘｶ･ﾋﾟｰﾏﾝ･筍･ぶなしめじ･青梗菜 ごま油 鶏ガラ･塩･胡椒 ゆかりおにぎり 米 ゆかり

☆ｷｬﾍﾞﾂｻﾗﾀﾞ キャベツ･胡瓜･コーン 三温糖 醤油･酢 豚汁 豚肉･豆腐 大根･人参･長葱 みそ

キウイフルーツ キウイフルーツ ツナ和え ツナ キャベツ･人参･胡瓜 醤油

4 バナナ バナナ

土 麻婆豆腐丼 豆腐･豚肉 玉葱･人参･干し椎茸･にら 米･三温糖･ごま油･片栗粉 醤油･みそ 牛乳

ナポリタン ウインナ― 人参･玉葱･ﾋﾟｰﾏﾝ･ﾏｯｼｭﾙｰﾑ缶･ﾄﾏﾄ缶 ｽﾊﾟｹﾞﾃｨ･ｵﾘｰﾌﾞ油 ｹﾁｬｯﾌﾟ･塩･胡椒･ｺﾝｿﾒ 麦茶 味噌汁 煮干し 南瓜･ｷｬﾍﾞﾂ･えのき茸 みそ サラダパン

中華風コーンスープ 卵 ｸﾘｰﾑｺｰﾝ缶･玉葱･ﾊﾟｾﾘ 鶏ガラ･塩 さつま芋のﾁｰｽﾞｹｰｷ 小松菜と切干大根の胡麻和え かにかま 小松菜･ぶなしめじ･切干大根 ごま･三温糖 醤油

こまツナサラダ ツナ 小松菜 醤油 ぶどう ぶどう

☆ゆでとうもろこし とうもろこし 味噌汁 煮干し･油揚げ 小松菜･茄子 みそ 牛乳

パイナップル パイナップル 田楽豆腐 豆腐 三温糖･ごま みそ･みりん 小松菜ﾊﾞﾅﾅｹｰｷ

散らし寿司 鶏肉 人参･胡瓜 米･三温糖 醤油･酢･塩 麦茶 肉じゃが 豚肉 玉葱･人参･ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ じゃが芋･三温糖･こんにゃく 醤油

そうめん汁 オクラ･椎茸 そうめん･焼き麩 醤油･酒･塩 七夕ゼリー ☆山吹和え 卵 ほうれん草･人参 三温糖 醤油

豆腐ハンバーグ 豚肉･豆腐 玉葱 パン粉･油･三温糖 塩･ｹﾁｬｯﾌﾟ･ｿｰｽ パイナップル パイナップル
ほうれん草の胡麻和え ほうれん草･人参 ごま･三温糖 醤油 味噌汁 煮干し･豆腐 人参･さやいんげん みそ 麦茶

メロン メロン たらマヨ たら 片栗粉･ﾏﾖﾈｰｽﾞ･三温糖 ｹﾁｬｯﾌﾟ･酢 枝豆コーンおにぎり

味噌汁 煮干し 切干大根･小松菜･人参 みそ 牛乳 納豆和え 納豆･チーズ ほうれん草･人参 醤油

味噌チキンカツ 鶏肉 小麦粉･ﾊﾟﾝ粉･油･三温糖･ごま･片栗粉 みそ･醤油･みりん･ｹﾁｬｯﾌﾟ･ｿｰｽ いちごﾁｰｽﾞｻﾝﾄﾞ ☆粉ふき芋 パセリ じゃが芋 塩･胡椒

洋風炒り豆腐 豆腐･ウインナー 玉葱･赤ﾊﾟﾌﾟﾘｶ･ｺｰﾝ･ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ 鶏ガラ キウイフルーツ キウイフルーツ
☆ﾌﾞﾛｯｺﾘｰｻﾗﾀﾞ わかめ ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ･胡瓜･人参･ﾄﾏﾄ 三温糖･ごま油 醤油･酢 味噌汁 煮干し･厚揚げ 切干大根･にら みそ 牛乳

バナナ バナナ 豚の梅みそ焼き 豚肉 玉葱･練り梅 三温糖 みそ･みりん･酒 うどんかりんとう

麦茶 ｷｬﾍﾞﾂのﾂﾅ和え ツナ キャベツ･人参･胡瓜 醤油

玄米ﾌﾚｰｸｽﾅｯｸ ☆南瓜の甘煮 南瓜 三温糖 塩

オレンジ オレンジ

和風スパゲティ ツナ ｷｬﾍﾞﾂ･玉葱･ほうれん草･人参･ぶなしめじ スパゲティ･バター 醤油

道産子汁 豚肉･煮干し もやし･玉葱･人参･ｺｰﾝ･ｽﾘﾑ葱･生姜･にんにく じゃが芋･ﾊﾞﾀｰ みそ 牛乳 牛乳 牛乳

サバののり塩焼き サバ･青のり 片栗粉 塩 がんづき 小松菜の胡麻和え 小松菜 ごま･三温糖 醤油

ひじきと大豆の煮物 ひじき･大豆･さつま揚げ 人参･ﾋﾟｰﾏﾝ･ごぼう 油･三温糖 醤油 キウイフルーツ キウイフルーツ

☆華風胡瓜 胡瓜 ごま･三温糖･ごま油 酢･醤油 味噌汁 煮干し･高野豆腐 小松菜･長葱 みそ 牛乳

オレンジ オレンジ 鰆のムニエル 鰆 小麦粉･バター 塩･酒 きなこあんぱん

サンドイッチ ツナ ｷｬﾍﾞﾂ･人参･胡瓜･いちごジャム マヨネーズ 塩 人参シリシリ 卵･ツナ 人参 三温糖･ごま油 醤油

ポトフ ウインナ― 白菜･玉葱･人参 じゃが芋 コンソメ･塩 ☆白菜サラダ ハム 白菜･水菜･人参 油 塩･酢

ほうれん草ソテー ほうれん草･コーン バター 醤油 グレープフルーツ グレープフルーツ

バナナ バナナ タコライス 豚肉･チーズ 玉葱･にんにく･ｷｬﾍﾞﾂ･ﾄﾏﾄ 米･三温糖 ｶﾚｰ粉･ｿｰｽ･ｹﾁｬｯﾌﾟ 麦茶

味噌汁 煮干し･油揚げ キャベツ･茄子 みそ 麦茶 牛乳 牛乳 ﾌﾙｰﾂﾖｰｸﾞﾙﾄ

赤魚の西京焼き 赤魚 三温糖 みそ･みりん･酒 のり塩ポテト ほうれん草の海苔ﾅﾑﾙ 海苔 ほうれん草 ごま･ごま油 鶏ガラ

五目炒り豆腐 豆腐･ひじき 長葱･人参･グリンピース 油･三温糖 醤油･酒 パイナップル パイナップル

☆すき昆布サラダ 昆布･ハム 胡瓜･人参･練り梅 油 酢･醤油 味噌汁 煮干し 小松菜･玉葱 じゃが芋 みそ 牛乳

ぶどう ぶどう ひじき入り卵焼き 豚肉･ひじき･卵 人参･玉葱 三温糖 塩･酒 ほうれん草ﾁｰｽﾞｸｯｷｰ

味噌汁 煮干し･高野豆腐 えのき茸･小松菜 みそ 牛乳 高野豆腐の五目煮 高野豆腐･かつお節 大根･人参･ごぼう･ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ こんにゃく･三温糖 醤油･みりん

鶏のマーマレード焼き 鶏肉 マーマレードジャム 醤油 ﾁｰｽﾞ蒸しﾊﾟﾝ ☆酢の物 わかめ･ツナ 胡瓜･ｺｰﾝ 三温糖 醤油･酢

シルバーサラダ ハム 胡瓜･人参･コーン マヨネーズ･春雨 塩 バナナ バナナ

☆茄子の鍋しぎ 茄子･ﾋﾟｰﾏﾝ･玉葱 油･三温糖 みそ･酒･醤油 味噌汁 煮干し･油揚げ 茄子･ｷｬﾍﾞﾂ みそ 麦茶

キウイフルーツ キウイフルーツ 鶏のフレーク焼き 鶏肉 ｺｰﾝﾌﾚｰｸ･ﾏﾖﾈｰｽﾞ 納豆チャーハン

味噌汁 煮干し･豆腐･ふのり 大根･長葱 みそ 麦茶 切干ナポリタン ウインナー 切干大根･人参･ﾋﾟｰﾏﾝ 三温糖 ｹﾁｬｯﾌﾟ

ツナ入り卵焼き 卵･ツナ 人参･玉葱 三温糖 塩･酒 きな粉マカロニ ☆ﾌﾞﾛｯｺﾘｰの胡麻和え ブロッコリー･人参 ごま 醤油

ｽﾞｯｷｰﾆのｶﾚｰ炒め ウインナ― 玉葱･ぶなしめじ･ｽﾞｯｷｰﾆ オリーブ油 ｶﾚｰ粉･醤油･胡椒 すいか すいか

☆白菜のお浸し 海苔 白菜･人参 醤油 味噌汁 煮干し･高野豆腐 ほうれん草･人参 みそ 牛乳

すいか すいか いわしの竜田揚げ いわし 小麦粉・片栗粉･油 醤油 きな粉ﾊﾞﾅﾅﾏﾌｨﾝ

１ヶ月平均栄養量 ３歳未満児 ３歳以上児 ｷｬﾍﾞﾂｻﾗﾀﾞ かにかま ｷｬﾍﾞﾂ･ﾄﾏﾄ･胡瓜 油 酢･醤油･塩

エネルギー 425kcal 513kcal ☆カレー肉じゃが 豚肉 人参･玉葱･ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ 油･じゃが芋･三温糖 カレー粉･醤油

たんぱく質 16.9g 21.0g オレンジ オレンジ

脂質 12.4g 16.0g

塩分 1.3ｇ 1.6ｇ

人参クッキー

小麦粉･三温糖･バ
ター･人参

☆　終　業　式　☆

午後おやつ

1 麦茶

ﾚｱﾁｰｽﾞｹｰｷ

7　月　　献　立　表 学校法人里中山学園
認定 龍澤寺こども園

日 午前おやつ 献立名
材料

調味料 午後おやつ 日

食パン･牛乳･プ
リン･バターカルシウム

せんべい
ｸﾘｰﾑﾁｰｽﾞ･ﾖｰｸﾞﾙﾄ･ｽｷ
ﾑﾐﾙｸ･牛乳･ﾚﾓﾝ汁･三
温糖･ｾﾞﾗﾁﾝ･みかん缶

16 麦茶

午前おやつ 献立名

☆　誕　生　会　☆

調味料

金 ぱりんこ

金 えびせんべい

フランスパン･しら
す･マヨドレ･ごま･
青のり

木
ベジタブル
せんべい

17 麦茶

3 麦茶

2 麦茶

材料

水

木 ぱりんこ

22 麦茶

7 麦茶

カスタードケーキ

21 麦茶

6 麦茶 ｺｯﾍﾟﾊﾟﾝ･ｷｬﾍﾞﾂ･胡瓜･
人参･ｺｰﾝ･ﾂﾅ･春雨･ﾏﾖ
ﾈｰｽﾞ･塩

土
ベジタブル
せんべい

蒸しﾊﾟﾝﾐｯｸｽ粉･ほ
うれん草･牛乳･ｽｷ
ﾑﾐﾙｸ

18 麦茶 麦茶

☆　み　た　ま　ま　つ　り　☆

月

さつま芋･小麦粉･ｸﾞﾗ
ﾆｭｰ糖･ｸﾘｰﾑﾁｰｽﾞ･
生ｸﾘｰﾑ･卵･ﾚﾓﾝ汁･
ﾖｰｸﾞﾙﾄ･ｽｷﾑﾐﾙｸ

火 ビスコ

えびせんべい

23 麦茶

食パン･いちごジャ
ム･クリームチーズ･
スキムミルク

米･枝豆･ｺｰﾝ･か
つお節･醤油

水 ビスケット

木 ビスケット

ﾎｯﾄｹｰｷﾐｯｸｽ粉･ﾊﾞ
ﾀｰ･ﾊﾞﾅﾅ･ｽｷﾑﾐﾙ
ｸ･牛乳･小松菜水 ぽたぽた焼き

24 麦茶

カルピス･ゼラチン･
寒天･ブルーハワ
イシロップ･桃缶火 ビスコ

お弁当　牛乳

うどん･油･きな
粉･三温糖･塩

木 クッキー

金 クッキー

8 麦茶

27 麦茶

10 麦茶

25 麦茶

小麦粉･牛乳･三温
糖･油･酢･重曹･卵･
ごま･スキムミルク

9 麦茶

ｺｰﾝﾌﾚｰｸ･ﾊﾞﾀｰ･
ﾏｼｭﾏﾛ

金 ぽたぽた焼き

麦茶

ゼリー

麦茶

蒸しﾊﾟﾝﾐｯｸｽ粉･
ﾁｰｽﾞ･ｽｷﾑﾐﾙｸ･牛
乳

マカロニ･きな粉･
三温糖･塩水 カルシウム

せんべい

　 あずかり保育のみ午後のおやつがつきます。

28

木

   ☆印は3歳以上児にのみつきます。

15

月
サラダ

せんべい

金

ﾊﾞﾀｰ･三温糖･卵･牛
乳･きな粉･小麦粉･
ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ･ﾊﾞﾅ
ﾅ･ｽｷﾑﾐﾙｸ

麦茶

えびせんべい

火
ベジタブル
せんべい

水

小麦粉･ほうれん
草･ﾁｰｽﾞ･三温
糖･ﾊﾞﾀｰ

カルシウム
せんべい

30 麦茶

米･ごま油･納豆･
玉葱･人参･小松
菜･醤油

麦茶

14

ﾊﾞﾅﾅ･桃缶･ﾊﾟｲﾝ缶･
ﾖｰｸﾞﾙﾄ･ｽｷﾑﾐﾙｸ

ぱりんこ

29 麦茶

土 えびせんべい

※昼食の主食が書いていないところには白飯がつきます。

　 3歳未満児のみ午前のおやつがつきます。

サラダ
せんべい

31

牛乳

バウムクーヘン

火
ベジタブル
せんべい

月

じゃが芋･小麦
粉･片栗粉･青の
り･塩･油

13 麦茶

土 ぱりんこ

11 麦茶

麦茶

小麦粉･三温糖･ドラ
イイースト･塩･油･あ
んこ

今月から裏面に、給食のレシピを掲載しています☆



麻婆豆腐丼

☆ 材料 ☆

・木綿豆腐 150ｇ

・豚ひき肉 60ｇ

・玉葱 1/4個

・人参 1㎝程度

・干し椎茸 1個

・にら 2本

・水溶き片栗粉 適量

・ご飯 大人茶碗2杯分

☆ 作り方 ☆

①干し椎茸は水で戻す。

②玉葱、人参、干し椎茸はみじん切り、にらは1㎝程度に切る。豆腐は2㎝

程度のサイコロ状に切る。

③鍋にごま油をひき、豚肉を炒め、色が変わってきたら、玉葱と人参を入

れ、全体がなじむまでさらに炒める。

④干し椎茸と戻し汁を入れ、火が通ったら、豆腐とにらと調味料を加える。

⑤ひと煮立ちしたら、水溶き片栗粉でとろみをつける。

⑥器にご飯を盛り、上からかける。

味噌チキンカツの みそダレ

☆ 材料 ☆

・赤みそ 大さじ2と小さじ2

・砂糖 大さじ2と小さじ1

・醤油、中濃ｿｰｽ 各大さじ1

☆ 作り方 ☆

①分量の水と片栗粉を合わせ、水溶き片

栗粉を作っておく。

②小鍋に①以外の調味料を全て入れ、火

にかける。ふつふつと火が通ってきたら

①の水溶き片栗粉でとろみをつけて出来

上がり。

☆カツにかけて召し上がれ～☆

・みりん、酒、ｹﾁｬｯﾌﾟ 各大さじ2

・すりごま･いりごま(白) 各大さじ1

・水 大さじ5

・片栗粉 大さじ1/2

ズッキーニのカレー炒め

☆ 材料 ☆(作りやすい分量)

・ｽﾞｯｷｰﾆ 1本

・ｳｲﾝﾅｰ 3本

・玉ねぎ 1/2個

・ぶなしめじ 1/2株

・ｵﾘｰﾌﾞ油 適量

・ｶﾚｰ粉、胡椒 各少々

・醤油 小さじ

☆ 作り方 ☆

①ｽﾞｯｷｰﾆは5㎜幅のいちょう切り、ｳｲﾝﾅｰは薄い輪切り、玉葱

は薄切り、ぶなしめじはほぐしておく。

②ｵﾘｰﾌﾞ油をひいたﾌﾗｲﾊﾟﾝで①を炒めていく。全体に火が通っ

たら、調味料を加えて味を整える。

ちゃんぽん麺

☆ 材料 ☆(ラーメン1人分)

・中華麺 150ｇ

・お好きな具材 100ｇ程度

（野菜や海鮮、練り物など☆）

・水 200ml

・豆乳 100ml

・鶏ｶﾞﾗｽｰﾌﾟの素 小さじ1

・ごま油 少量

☆ 作り方 ☆

①食材を食べやすい大きさに切る。

②鍋に水と具材を入れ、火が通るまで加熱する。

③豆乳と鶏ガラスープの素を加え、ひと煮立ちしたら、火を止

めてごま油を加える。

④茹でた中華麺にスープをかける。

きな粉バナナマフィン

☆ 材料 ☆(作りやすい分量)

・小麦粉 100ｇ

・砂糖 65ｇ

・ﾊﾞﾀｰ 50ｇ

・卵 1個

☆ 作り方 ☆

①ﾊﾞﾀｰは電子レンジで溶かしておく。ﾊﾞﾅﾅは潰しておく。

②材料を全て混ぜ合わせる。

※粉っぽさが残らないように注意！

③カップの6分目程度まで流し入れ、180℃のｵｰﾌﾞﾝまた

はﾄｰｽﾀｰで15～20分程度焼く。

・牛乳 大さじ3

・ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ 小さじ1(4ｇ)

・きな粉 大さじ3

・ﾊﾞﾅﾅ 1本

中華風コーンスープ

☆ 材料 ☆

・玉葱 1/8個

・卵 1個

・クリームコーン缶 40ｇ

・鶏ガラスープの素 小さじ1/3

・塩 少々

☆ 作り方 ☆

①玉葱を薄切りにし、水2カップと一緒に煮る。

②玉葱に火が通ったら、クリームコーン缶を加え、沸騰したところに溶き卵を

かき混ぜながら加える。

③調味料で味を整える。


