
 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        

   

    

    

  

  

  

        

    

      

冬につくる場合は、きゅうりをほうれん草に

かえてもおいしいですよ！ 

●学校給食献立例 

 

・麦ごはん 

・ビビンバ 

・若布スープ 

・トッポギ 

・牛乳 

●作り方 

１．牛肉・たけのこは、せん切りにしてお

く。A は調味料を煮立て、牛肉とたけの

こにしっかり味をつける。  

２．B は、溶いた卵をフライパンで炒り卵に

する。  

３．A と B をさます。  

４．きゅうり・人参は、せん切りしておく。 

５．大豆もやしを茹でて、冷ましておく。 

６．C の調味料を混ぜ合わせておく。  

７．全部混ぜ合わせる、A の煮汁も混ぜる。  

ごはんにかけて食べましょう。  

●材料     分量（４人分） 

  牛肉    １２０ｇ     

  たけのこ水煮 ３５ｇ      

砂糖     １２ｇ      

  しょうゆ   １２ｇ 

  酒        ５ｇ       

                            

  卵         ８０ｇ      

塩          少々       

  油         少々       

きゅうり  １００ｇ  

   人参       ３５ｇ 

   大豆もやし  １２０ｇ 

    砂糖       １２ｇ 

（大さじ１と 1/2） 

    しょうゆ     ３０ｇ（大２） 

酒         ５ｇ（小さじ１） 

    ｺﾁｭｼﾞｬﾝ       ３ｇ（小 1/2） 

    豆板醤         １ｇ（小 1/2） 

    ごま油         ３ｇ（小 2/3） 
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