
≪材料≫ ４人分（子ども８人分）

豚挽肉 ３２０ｇ

玉ねぎ １００ｇ （中１/２個）

しめじ ２０ｇ

エリンギ ２０ｇ （１/２本）

油 ３ｇ （小さじ３/４）

水 ３０ｍｌ

パン粉 ３０ｇ （３/４カップ）

塩 ０.８ｇ （少々）

こしょう 少々

油 ３ｇ （小さじ３/４）

中濃ソース １３ｇ （大さじ３/４）

ケチャップ １３ｇ （大さじ３/４）

水 ６ｇ （小さじ１と１/４）

≪作り方≫

①

②

③

【食材や調味料の量について】
・ ④

≪材料≫ ４人分（子ども８人分） ≪材料≫ ４人分（子ども８人分）

さつま芋 ３２０ｇ （１.５本） ゼラチン １６ｇ

１７ｇ （大さじ２） 水 １００ｍｌ （１/２カップ）

３ｇ （小さじ１/２） 砂糖 ３５ｇ （大さじ４）

水 １２０ｇ （２/３カップ） １００％ぶどう果汁 ３００ｍｌ

豆乳(成分無調整) １００ｍｌ

≪作り方≫

① ≪作り方≫

①
②

②

③

川崎市公立保育所　令和６年１１月 川崎市公立保育所　令和６年１１月

川崎市公立保育所　令和６年１１月 川崎市公立保育所　令和６年１１月

さつま芋の甘煮 ぶどうのソイゼリー

砂糖

しょう油

さつま芋は皮をむいて厚めのいちょう切りにす
る。 ゼラチンを水に振り入れ、湯せんにかけて溶かす。砂

糖を加えて溶かし、少しずつ１００％ぶどう果汁を加
えて混ぜ、さらに豆乳を加えて混ぜ合わせる。

鍋に①・砂糖・しょう油・水を加え、さつま芋が
軟らかくなるまでコトコト煮る。

ゼリーカップに①を流し入れて、冷蔵庫に入れて冷や
し固める。

固まったらカップから取り出して皿に盛り付ける。

きのこハンバーグ

玉ねぎ・しめじ・エリンギはみじん切りにし、油で炒
め、冷ましておく。

豚挽肉に水・パン粉・塩・こしょう・①を加え、粘り
が出るまでよく混ぜる。

②を一人分ずつ取り、空気を抜いてから小判型に整え
て中央を窪ませ、油をひいたフライパンで焼く。

分量の（　）内の量はおおよその量です。 小鍋に中濃ソース・ケチャップ・水を煮立てソースを
作り、盛り付けたハンバーグにかける。

令和６年１１月１日（金）・１８日（月）

【今日の献立】

＜昼食＞

ロールパン・きのこハンバーグ・

さつま芋の甘煮・ブロッコリーの

マヨネーズ添え・牛乳

＜おやつ＞

お茶・ぶどうのソイゼリー

保育園給食紹介


