
  東海市もぐもぐ給食レシピ 

東海市立学校給食センター 

 

五目汁 

 

材 料 4 人 分 （ 切 り 方 ）  

 鶏 も も 肉 （ 一 口 大 ）  60 ｇ  

 油 揚 げ （ 短 冊 切 り ）  20 ｇ  

 に ん じ ん （ 短 冊 切 り ）  60 ｇ  

 玉 ね ぎ （ 短 冊 切 り ）  100 ｇ  

 え の き た け （ ２ ｃ ｍ ）  20 ｇ  

 
か ま ぼ こ （ い ち ょ う 切
り ）  

40 ｇ  

 小 松 菜 （ １ ． ５ ｃ ｍ ）  30 ｇ  

Ａ  こ い く ち し ょ う ゆ  大 さ じ １ 強   

Ａ  本 み り ん  
小 さ じ

2/3 
 

 食 塩  
小 さ じ

1/3 
 

 こ し ょ う  少 々   

 花 か つ お  ２  ｇ  

 片 栗 粉  １ ０  ｇ  

 厚 け ず り  １ ０  ｇ  

 水  ６ ０ ０  ｇ  

【 作 り方 】  

1 厚け ずり と水 でだ しを とる 。  

2 
鍋で 少量 のだ しで 鶏肉 をほ ぐし 炒め る。鶏 肉 に火 が通 った ら、半 量 の塩、こし ょう で

下味 をつ ける 。  

３  定量 のだ し汁 、に んじ ん、 玉ね ぎを 入れ る。 あく が出 たら 、あ くを とる 。  

４  野菜 がや わら かく なっ てき たら 、か まぼ こ、 油揚 げ、 小松 菜、 えの きた けを 入れ る。 

５  残り の塩 、Ａ 、花 かつ おを 入れ る。 花か つお は振 り入 れる 。  

６  水溶 き片 栗粉 を入 れて 、と ろみ をつ ける 。  

【 ひ とく ち メ モ 】  

・  
給食 では 、き しめ んや うど んの 汁と して 出し てい ます 。  

・  
干し しい たけ を入 れる とよ りだ しが 出て おい しい です 。  

 


