
　

たまねぎはみじん切
ぎ

り、れんこんは粗
あら

みじん

切
ぎ

り、枝豆
えだまめ

はむいておく。季節
きせつ

によってはグ

リーンピースで代用
だいよう

しても良
よ

い。

1

作
つ く

 り 方
か た 献立名： れんこん入

い

りとりつくね
（２０３kcal）

材
ざ い

　料
りょう

 （４人分
にんぶん

）

鶏ひき肉
豚ひき肉
たまねぎ
れんこん
豆乳（牛乳）
パン粉
塩・こしょう
しょうが
むき枝豆
　水
　しょうゆ
　さとう
　みりん
　かたくり粉

A

・・・１６０ｇ
・・・６０ｇ
・・・７０ｇ
・・・１００ｇ
・・・５０ｇ
・・・２５ｇ
・・・少々
・・・ひとかけ
・・・２０ｇ
・・・大さじ２杯
・・・大さじ１/２杯
・・・大さじ１杯
・・・大さじ１/２杯
・・・小さじ１杯

5

ひき肉
にく

とたまねぎ、れんこん、その他
た

の材料
ざいりょう

を

よく練
ね

り混
ま

ぜてハンバーグ状
じょう

にまとめる。
2

１７０度
ど

に熱
ねっ

したオーブンで１３～１５分
ふん

、竹串
たけぐし

をさして透明
とうめい

な肉汁
にくじゅう

が出
で

てくるまで焼
や

く。
3

小鍋
こなべ

にAの調味料
ちょうみりょう

を合
あ

わせて加熱
かねつ

し、水
みず

で溶
と

いたかたくり粉
こ

でとろみをつけてあんを作
つく

る。
4

焼
や

きあがったつくねに４のあんをかけて温
あたた

か

いうちにどうぞ。

＜ 給食レシピカード ＞
主食 主菜

副菜 汁物

デザート


