
≪材料≫ ４人分（子ども８人分）

鶏もも肉 ３２０ｇ

（皮なし）

しょう油 １２ｇ （小さじ２）

カレー粉 ０.６ｇ （小さじ１/４）

かたくり粉 ３２ｇ （大さじ３と１/２）

油 適量

≪作り方≫

①

②

【ごはん】
・ ※

・

【若竹汁】
・

【食材や調味料の量について】
・ 分量の括弧内の量はおおよその量です。 

≪材料≫ ４人分（子ども８人分） ≪材料≫ ４人分（子ども８人分）

小松菜 ２４０ｇ （中５株） じゃが芋 ５００ｇ （２と１/２個）

人参 ７０ｇ （中１/３本） 粉チーズ ８ｇ （大さじ１と１/３）

しらす干し ２０ｇ バター １３ｇ （大さじ１）

白胡麻 ６ｇ （小さじ２） 塩 １ｇ （ひとつまみ）

酢 １０ｇ （大さじ３/４） こしょう 少々

油 １０ｇ （大さじ２/３） かたくり粉 ２６ｇ （大さじ３）

しょう油 ４ｇ （小さじ２/３） 油 ８ｇ （小さじ２）

砂糖 ５ｇ （大さじ１/２）

≪作り方≫

≪作り方≫ ① バターは溶かしておく。

① ②

②

③

④

※

鶏肉のカレー揚げ

昆布とかつお節でだしをとっています。

川崎市公立保育所　令和６年５月 川崎市公立保育所　令和６年５月

青菜としらすのサラダ じゃが芋もち

鶏もも肉はひと口大に切り、しょう油で下味をつけ
る。

カレー粉をかたくり粉と混ぜ合わせ、汁気をきった①
の鶏肉にまぶし、170℃位の油で4～5分揚げる。
（中までしっかり火を通しましょう。）

保育園では、はいが精米を使用しています。はい
が精米は、鉄・食物繊維・ビタミンＢ１を含み、
日々の食事から補給できる工夫をしています。

カレー粉は肉の下味をつける時に加えてもよいです。

１歳前後の園児には茶碗１杯８０ｇくらいを目安
に盛り付けています。

③を８等分したら、厚さ７㎜位の小判形に成形
し、油を熱したフライパンで、両面を色よく焼
く。

川崎市公立保育所　令和６年５月 川崎市公立保育所　令和６年５月

小松菜は１～２㎝位の長さに切り、茹でる。人参は千
切りにして茹でる。しらす干しはさっと湯通しする。

じゃが芋はうすい半月切りにし、水にさらす。
水を切り、鍋にじゃが芋と水を入れ加熱し茹でて
つぶす。白胡麻は炒って、半分をする。白胡麻・酢・油・しょ

う油・砂糖でドレッシングを作り、水気を切った①を
和える。

②に粉チーズ・①のバター・塩・こしょう・かた
くり粉を加えてよく混ぜ合わせる。

胡麻は、炒ることで香りがよくなります。

【今日の献立】
＜昼食＞

ごはん・鶏肉のカレー揚げ

青菜としらすのサラダ

若竹汁・清見柑

＜おやつ＞

のむヨーグルト

じゃが芋もち

保育園給食紹介

令和6年５月８日・２２日（水）


