
夏野菜の美味しい季節がやってきました。 

保育園の給食にも、ピーマン・トマト・なす・オクラ・モロヘイヤ・

とうもろこしなどを使ったメニューが登場する予定です。栄養たっぷ

りの旬の食材を食べて、元気に夏を迎えましょう。 
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細野保育園 

 

 

 

 

１、 鍋にお湯を沸かし、豚肉をほぐしながらゆでる。 

２、 ○をよく混ぜ合わせておく。 

３、 ゆでた豚肉をザルにあけ、２の中に漬けこんでお

く。 

４、 フライパンにごま油を熱し、野菜を炒める。しんな

りしたら３を調味液ごと入れ、全体に味をからま

せたら出来上がり！！ 

＜材料＞ ４人分 

豚肉（細切り）     １６０ｇ 

料理酒       ２５ｇ 

しょうゆ      ２５ｇ 

オイスターソース  １６ｇ 

砂糖        ８ｇ 

みりん       ５ｇ 

おろししょうが   ５ｇ 

長ねぎ（粗みじん切り） ３０ｇ 

ピーマン（細切り）   １５０ｇ 

パプリカ赤・黄（細切り）６０ｇずつ 

たけのこ水煮（細切り） １６０ｇ 

ごま油         適量 

   

  

    

カラフルチンジャオロースー 

 

 

 

7月 30日の完全給食の日は、焼きそばや

フランクフルト、フライドポテトなど、み

んなが大好きなお祭りの屋台風のメニュ

ーを予定しています。 

普段とちょっと違う給食で、少しでも夏の

お祭り気分を味わってもらえればうれし

いです。 


