
逗子市立小学校給食レシピ
※作りやすい量は、給食の約７人分になります。

ひとり分（ｇ） 作りやすい量 備考

とり肉 15 １０５ｇ

酒 0.5 小さじ１

しょうゆ 0.5 小さじ１

水 130 １０００ｃｃ

にんじん 10 ７０ｇ 千切り

とうがん 40 ２８０ｇ いちょう切り

長ねぎ 8 ６０ｇ ななめうすぎり

濃縮スープ 1.5 小さじ２

塩 0.7 小さじ１

こしょう 0.03 少々

酒 1 小さじ１と半分

小松菜 10 ７０ｇ １ｃｍながさ

しょうが 1 ひとかけ すりおろし汁

緑豆春雨 5 ３５ｇ
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