
                     ●調理上の配慮●
                      ：年齢や個人差を考慮して、切り方、分量、味付け、盛り付けに留意する。
                      ：喫食状況を把握する。

                     ●家庭への連絡●
　　　　　　　　●家庭への連絡●                      ：食事のくせやアレルギーを知らせて頂く。

                      ：給食だよりや展示サンプルで、給食に関心を持って頂く。
　　　　　　　　：食事の大切さを知らせる。

●材料

②タマネギと豚ひき肉、調味料、卵白、片栗粉

③②を１個４０ｇくらいに丸め、ハケで水とき

卵白・・・１個　しょうゆ・・・小さじ１　　
酒・・・小さじ２　　　

片栗粉Ｂを塗り、３㎜くらいの輪切りにした
ソーセージを周りに３～４枚花びらのように

Ａを粘りが出るまで混ぜる。

魚肉ソーセージ・・・１本

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　給食　　田中　千登世

塩・・・少々　　こしょう・・・少々

　☆お花のシューマイ☆

豚ひき肉・・・２５０ｇ　　
タマネギ・・１/２個　　

ください。

        ＊給食を通して食事の大切さ楽しさを知る

楽しくたべる

片栗粉Ａ・・・大さじ１と１/２

お子様の食について悩みや質問などありましたら、気軽に声をかけて
慣れるのに精いっぱいだと思います。

＊ご入園、ご進級おめでとうございます。
乳児にとっては、お部屋の移動や新しい担任・お友達など新しい環境に

４月

ように並べ、中火～強火で１５分蒸す。

冷ましておく。

片栗粉Ｂ・・・小さじ２
●作り方●
①タマネギはみじん切りにし、軽く炒めて

ゴマ油・・・小さじ１

冷凍ホールコーン・・・１５ｇ

④湯気のあがった蒸し器に③をくっつかない
貼りつけ、中心にコーンを飾る。

う！

目標 ： みんなと楽しく食べよう！


