
 

 

                         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

鶏小間 100ｇ 塩 小さじ 1/2 

人参（いちょう） 中１/2 本 こしょう 少々 

玉葱（スライス） 中１個 鶏ガラスープ 250ｍｌ 

しめじ １/２パック 牛乳 250ｍｌ 

さつま芋（厚いちょう） 中 1/2 本 生クリーム 大さじ２ 

パセリ（みじん） 適宜 米粉 大さじ３強 

油 小さじ２   

作り方 

 

 

令和６年９月 30 日 (月 ) 

足 立 区 立 亀 田 小 学 校 

校 長  大 井  欣 一 

栄養士  濵 園  愛 

給食だより１０月号 

「出典 株式会社少年写真新聞社」 

野菜の日 秋風シチュー（４人分） 

●さつま芋は皮付きのまま切って水にさらしてあく抜きをする。 

●米粉は牛乳の一部で溶いておく。 

① 厚手の鍋に油を熱し、鶏肉を炒める。色が変わってきたら、玉ねぎ、にんじん、し

めじを炒める。 

② スープを注ぎ、煮立ったら、水を切ったさつま芋を入れ、煮崩れないように弱火で

コトコト煮る。 

③ さつま芋に火が通ったら、塩、こしょうで味付けし、牛乳を加える。 

④ 煮立ってきたら、牛乳で溶いた米粉を加えてよく混ぜ、とろみがついたら生クリー

ムとバターを加え、パセリを散らして完成！  

◆秋が旬のにんじん・きのこ・さつま芋を使ったシチューです。ルーではなく、米粉を使っ  

 て簡単にできるレシピです。 

今月
こんげつ

の給食
きゅうしょく

目
もく

標
ひょう

 

バランスの良い
よ  

食事
しょくじ

をしよう。 

 今年
こ と し

もコシヒカリ給 食
きゅうしょく

の季節
き せ つ

がやってきました！ 

 コシヒカリ給 食
きゅうしょく

とは、中学生
ちゅうがくせい

が魚沼
うおぬま

自然
し ぜ ん

教室
きょうしつ

で農業
のうぎょう

体験
たいけん

をし、できたお米
こめ

を

給 食
きゅうしょく

で食べる
た   

取り組
と  く

みです。甘
あま

く、もっちりとした食感
しょっかん

が魅力
みりょく

のコシヒカリ！こ

の日
ひ

の献立
こんだて

は、新潟県
にいがたけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

給 食
きゅうしょく

にもなっています。 

 感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちを込めて
こ   

残
のこ

さずにいただきましょう。 


