
                                                  
材料（１人分） 

豚肉…………………………３０ｇ 

しょうが…………………０．２ｇ 

干ししいたけ……………０．５ｇ 

もやし………………………１５ｇ 

にんじん……………………１５ｇ 

たまねぎ……………………３０ｇ 

白菜…………………………６０ｇ 

たけのこ……………………１０ｇ 

ニラ……………………………３ｇ 

きくらげ…………………０．３ｇ 

いか……………………………８ｇ 

ごま油……………………０．７ｇ 

中華ブイヨン……………０．８ｇ 

砂糖………………………０．４ｇ 

こしょう………………０．０３ｇ 

酒…………………………０．４ｇ 

うす口しょうゆ………………６ｇ 

でん粉……………………１．３ｇ 

水……………………………３５ｇ 

作り方 

① にんじん・たけのこは短冊、たまねぎはいちょう、白菜・ニラは１㎝、しょうがは 

  すりおろしみじん、豚肉は２㎝に切る。干ししいたけ・きくらげは戻して切る。 

 

② ごま油でしょうが・豚肉を炒める。 

          

③ しいたけ・にんじん・たまねぎ・もやしを加えて炒める。 

 

④ 水・ブイヨン・しいたけの戻し汁を加える。 

 

⑤ 白菜・きくらげを加えて味をつける。 

 

⑥ 水溶きでん粉でとじる。 

 

 

 

                         豚肉以外の具材は、残りの野菜などを 

                          入れていろいろな豚汁を味わってみま 

                                             しょう。       

                               特に冬場は体を温めてくれますよ。              

                             

八 宝 菜 給食メニューを           

作ってみよう！ 
 

  

給食メニュー を 作って みよう！ 
  

  

№73 2025.3 

八宝菜の「八」には、具だく

さんという意味があります。 


