
 

 

 

 

 

 

 給 食
きゅうしょく

のメニュー紹 介
しょうかい

   高野豆腐の甘辛煮 5 人分 

高野豆腐（角切り）  ４５ｇ しょうゆ     ２３ｇ ① 高野豆腐は水で戻し、軽く絞っておく。 

② 調味料を合わせて加熱しておく。 

③ 高野豆腐と大豆に粉をつけ、１７０℃ 

の油で揚げる。 

④ 仕上げに②をからめる。 

水煮大豆       ４５ｇ 砂糖        ８ｇ 

薄力粉        ２５ｇ 本みりん     ２０ｇ 

片栗粉        １３ｇ  

揚げ油        適量  

 １０月
がつ

の主
お も

な食材
しょくざい

の産地
さ ん ち

予定
よ て い

  

米 大麦 豚肉 鶏肉 大豆 油揚げ みそ たまご 

埼玉 国産 鴻巣 
青森 

岩手 
国産 埼玉 埼玉 国産 

じゃが芋 にんじん 玉ねぎ キャベツ さつまいも 大根 もやし チンゲン菜 

北海道 北海道 北海道 群馬 茨城 青森 群馬 埼玉 

埼玉
さ い た ま

県立
け ん り つ

行田
ぎ ょ う だ

特別
と く べ つ

支援
し え ん

学校
が っ こ う

 給食室
きゅうしょくしつ

 

 


