
新米
しんまい

に切
き

り替
か

わります 

１１月
がつ

から給 食
きゅうしょく

で使用
しよう

するお米
こめ

が、２４年度産
ねんどさん

の新米
しんまい

に切
き

り替
か

わります。岩槻
いわつき

区内
くな い

の「いわつ

き米
こめ

地産
ちさん

の会
かい

」に参加
さんか

されている農家
のうか

の方々
かたがた

が、一生懸命
いっしょうけんめい

育
そだ

ててくださった新米
しんまい

です。新米
しんまい

のお

いしさを、より一層
いっそう

味
あじ

わっていただくために１１月
がつ

は献立
こんだて

の「麦
むぎ

ごはん」の数
かず

を減
へ

らしました。 

給 食 室
きゅうしょくしつ

からレシピ紹介
しょうかい

 

          ・１１月
がつ

に出
で

た献
こん

立
だて

の中
なか

から、お家
うち

で簡
かん

単
たん

につくれるレシピを紹介
しょうかい

します。 

           第
だい

６回目
かいめ

は「芋
いも

と豆
まめ

のかりんとう」です。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

前回
ぜんかい

紹介
しょうかい

した大学
だいがく

芋
いも

は、ホクホクとしたさつま芋
いも

の食感
しょっかん

を楽
たの

しむ献立
こんだて

でしたが、今回
こんかい

のかりん

とうはスナックのようなパリパリ感
かん

が命
いのち

です。揚
あ

げたらすぐにタレをからめて食
た

べてください。 

大豆
だいず

の揚
あ

げ加減
かげん

は、油
あぶら

の発
はっ

する音
おと

で見当
けんとう

をつけます。ジュージューという音
おと

が静
しず

かになってい

き、やがてチリチリいいはじめたら、中
なか

までパリパリになっています。 

かぜの予防
よぼ う

にビタミンはとても大切
たいせつ

です 

材料 5人分 
・さつま芋  大１本 
・大豆水煮   ５０g 
・揚げ油    適量 
・牛乳   大さじ２ 
・砂糖   大さじ２ 
・白ゴマ  お好み 

作り方 
・さつま芋は細長く切り、水にさらしておく。 
・大豆は水気を切っておく。 
・芋と豆を油で固めに素揚げする。 
・砂糖と牛乳を混ぜ、砂糖のザラザラ感がなくなるまで加熱する。

・揚げ終わった芋と豆にタレをからめて出来上がり。 
・白ゴマはお好みでふりかけてください。 


