
 

 

 

                

 

                                                                         

 

 

 

                                                            
                           

 

          

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給食だより 8 月 
令 和 ２ 年 7 月 ３ ０ 日  

文 京 区 立 小 日 向 台 町 小 学 校  

校  長  田 中   純 一  

栄 養 士  山 川  久 美 子  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

今 月旬の食材  ／８  月  
野菜／  き ゅ うり、トマト、なす、ピーマン、かぼちゃ、おくら  

ゴ ー ヤ、みょうが、あしたば 、えだまめ  

果物／  桃 、マンゴー、ぶどう、マスカット、なし、パイナップル  
魚 介 ／  あ な ご、タチウオ、かわはぎ、きす、かんぱち  

  スパイシーポテト （ ７月 の献 立で 好評 でし た！ ）  

 

≪ 材 料  ４ 人 分 ≫  

じ ゃ が い も （ １ ． ５ cm 角 切 り ）  １ 個  

乾 燥 大 豆  ３ ２ ｇ   片 栗 粉   適 量  

揚 げ 油   適 量    塩     少 々  

こ し ょ う  少 々    カ レ ー 粉  少 々  

パ プ リ カ  少 々    チ リ パ ウ ダ ー  少 々  

 

≪ 作 り 方 ≫  

①  じゃ がい もは 切 って 水に さら して お く。  

②  大豆 は水 につ け てお き（ 一 晩水 につ けた まま 冷蔵 庫に い れて おく

とよ い）、食 べら れ る固 さく らい ま で下 ゆで する 。  

③  じゃ がい もを カ リっ とす るま で 揚 げ る。  

④  ②の 大豆 に片 栗 粉を まぶ して カリ っ とす るま で油 で揚 げ る。  

塩 ～ チ リ パ ウ ダ ー ま で 混 ぜ て 、 揚 げ たじ ゃが いも と大 豆 にま ぶし

て和 える 。  

☆ チ リ パ ウ ダ ー な ど は お 好 み で 調 節 して くだ さい 。  

 

 

 


