
♬7月の献立紹介♪
行事食【七夕】 7月6日～10日

セルフ五目寿司 ばち汁

ベジ活の日 7月6日～10日

白ご飯・牛乳・厚揚げの中華煮・三色ナムル

小学校：約130ｇ 中学校：約155ｇ

令和8年度 都城学校給食センター

学校給食の人気メニュー

材料 4人分

・豚肉 140ｇ程度 ・料理酒 小さじ1

・玉ねぎ 中1個 ・三温糖 大さじ1

・厚揚げ 中1枚 ・淡口しょうゆ 小さじ１

・なす 約1本 ・赤みそ 大さじ2

・揚げ油 適量 ・みりん 小さじ1

・ピーマン ２個 ・炒め油 小さじ1

・赤ピーマン 1個 ・でん粉 小さじ2

「キムチ汁」

なすと豚肉のみそ炒め

★

ひむか地産地消の日 7月13日～17日

切干大根の酢の物 ：きゅうり

郷土料理 7月6日～10日 ばち汁【兵庫県】

リクエスト給食 7月13日～17日

【第5位】 冷やし中華サラダ

作り方

① 豚肉は適当な大きさに切る。玉ねぎは１㎝くらいの千切り・

あ厚揚げは１㎝角切り・なすは乱切り・ピーマンは千切りに切る。

② なすは水につけてあくを抜いた後、水気を切って素揚げする。

（（素揚げしなくてもOK）

③ フライパンに炒め用の油をひき、豚肉から炒め、野菜や厚揚

白 げを炒める。

★印の調味料を加えて、ピーマンを加え、さらに炒める。

④ 材料に火が通ったら、少量の水で溶いたでん粉を加え、とろ

白白みをつけて出来上がり♪

なすが

とろっとして

とっても

美味しいよ～


