
≪材料≫ ４人分（子ども８人分）

豚もも肉(薄切り) １２０ｇ

じゃが芋 ３５０ｇ （中２個ほど）

人参 １００ｇ （１/２本）

玉ねぎ １００ｇ （中１/２個）

油 ７ｇ （小さじ２弱）

バター ７ｇ （小さじ２弱）

水 １１０ｍｌ （１/２カップ強）

コンソメ ２ｇ （小さじ１弱）

ケチャップ ３０ｇ （大さじ２弱）

ウスターソース ８ｇ （小さじ１強）

砂糖 ８ｇ （大さじ１弱）
≪作り方≫

① 豚もも肉は一口大に切る。

②

③ 

    じゃが芋を加えて更に炒め、水(湯)とコンソメを加え煮込む。

④

≪材料≫ ４人分 ≪材料≫ ４人分（子ども８人分）

クリームコーン缶 １２０ｇ 小麦粉 １２０ｇ （１カップ強）

玉ねぎ ６０ｇ （中１/４個） 油 ５０ｇ （１/４カップ強）

パセリ ２ｇ 砂糖 ４０ｇ （１/３カップ強）

豆乳 ２５０ｍｌ （１と１/４カップ） 塩 １ｇ （ひとつまみ）

水 ２６０ｍｌ （１と１/４カップ強） 白胡麻 ４ｇ （小さじ１強）

コンソメ ２ｇ （小さじ１弱）

かたくり粉 ４ｇ （小さじ１強）

塩 １ｇ （ひとつまみ） ≪作り方≫

こしょう 少々
① 小麦粉はふるい、白胡麻はすっておく。

≪作り方≫ ② ボウルに油、砂糖、塩を入れ、よく混ぜる。

① ③ ②に①を加え、さっくりと混ぜる。

④

②
    を加え塩とこしょうで味を調える。

③

　　る。

水にコンソメを加えて煮立て、玉ねぎを加え、玉ねぎ
に火が通ったら、クリームコーンと豆乳を加え塩とこ
しょうで味を調える。

長さ4ｃｍほどの楕円に成形し、170℃に予熱し
たオーブンで13～15分ほど焼く。

かたくり粉を同量の水でとき、②のスープに加えてと
ろみをつけ、パセリを加えて一煮立ちしたら火を止め
る。

川崎市公立保育所　令和5年4月 川崎市公立保育所　令和5年4月

玉ねぎは粗みじんに切る。パセリはみじん切りにして
おく。

じゃが芋のカントリー煮

じゃが芋は一口大に切る。人参は乱切りにする。玉ね
ぎは２～３ｃｍ角に切る。

鍋に油とバターを熱し、人参・玉ねぎを炒め、豚肉を
加えて炒め、玉ねぎがしんなりしてきたら、じゃが芋
を加えてさらに炒め、水(湯)とコンソメを加え煮込
む。

ほぼ火が通ってきたら、調味料を加えて煮汁が少なく
なるまで煮込む。

川崎市公立保育所　令和5年4月 川崎市公立保育所　令和5年4月

豆乳コーンスープ ちんすこう

令和５年４月１２日・２６日（水）

【今日の献立】

＜昼食＞

ロールパン

じゃが芋のカントリー煮

茹で野菜 マヨネーズ添え

豆乳コーンスープ・甘夏柑

＜おやつ＞

りんご果汁・ちんすこう

保育園給食紹介


