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7月1日の
献立に登場します

　夏に旬を迎えるかぼちゃを
つかったメニューです。ご家
庭では、くし形のほうが切り
やすいかもしれません。
かぼちゃは、低めの温度で
じっくり火を通しましょう。
最後に少し油の温度を上げる
と油切れもよくなります。
　小学校中学年の量になりま
す。ご家庭で量を調節してく
ださい。

家族
か ぞ く

みんなで食事
しょ くじ

をして、

楽
た の

しく食
た

べることも大切
たい せつ

ですね！

かぼちゃのそぼろあん

千曲市キャラクター「あん姫」

がつ しょく いく

かぼちゃ

油（揚げ油）

鶏ひき肉

しょうが

砂糖

みりん

うすくちしょうゆ

かたくり粉

水

250g

適量

90g

少々（1g程度）

8g

小さじ2弱

小さじ2弱

2g

30cc

＊材料（４人分） ＊作り方

７月の給食費の口座振替は、７月31日（木）です。

手洗い・食中毒予防については

こちらをご覧ください。

① かぼちゃを2cm角に切る。

（または5㎜厚くらいのくし形に切る）

② ①を、160～165℃くらいの油でゆっくり素揚げに

する。

③ たれを作る。

小さめのフライパン、または小鍋の中に鶏ひき肉・

しょうが(みじん切り）・砂糖・みりん・うすくち

しょうゆ・水を入れて、混ぜてから火にかける。

（中火から弱火で）

④ 肉に火が通ったら、かたくり粉を分量外の水

（約小さじ１）で溶き、③に入れてとろみをつける。

⑤ たれをかぼちゃにかける。


