
                                                
南部学校給食センター 

令和８年３月 

いよいよ３月です。日差しもいちだんと春らしくなってきましたね。３月は学年のまとめ、そ

して新しい学年、新しい学校への旅立ちの準備の月です。どの学年も、４月には新しい扉をドキ

ドキワクワクしながら開くことでしょう。そのためにも、３月は体調管理に気をつけ、残りの

日々を元気に、心残りなく過ごせるようにしましょう。 

給食についても、一年をふり返ってみましょう。きまりを守り、楽しく給食時間を過ごすこと

ができたでしょうか。 

作り方

200 ｇ 1
片栗粉
揚げ油

みたらしあん
うすくち 2
砂糖
みりん
水 3
片栗粉

小さじ２

みたらし里いも

調味料を弱火にかけ、とろみがでるまで加
熱し、みたらしあんを作る。

油で揚げた里芋に、みたらしあんをからめ
て出来上がり。

大さじ１
小さじ1/2

材料（４人分）

里いも（正味） 里芋に片栗粉をまぶし、火が通るまでじっ
くりと油で揚げる。
（里芋は生でも冷凍でもOK！）

適宜
適宜

大さじ１
大さじ１

 

リクエスト給食で希望の

多かった中から２品を 

紹介します！ぜひ、お家

で作ってみてね!! 

作り方

200 ｇ 1
塩こしょう
片栗粉

300 ｇ
揚げ油 2 枝豆は塩ゆでしておく。

35 ｇ
3

砂糖
みりん
すりみそ
ケチャップ

調味料を混ぜ合わせて加熱し、１と２をか
らめてできあがり。

鶏肉は一口大に切り、軽く下味をつけて片
栗粉をまぶし油で揚げる。じゃがいもも同
じくらいの大きさに切り、素揚げにする。適宜

適宜

少々

小さじ２強
大さじ２

材料（４人分）

小さじ２

枝豆みきみ
オーロラソース

オーロラチキン

鶏もも肉

大さじ1.５

じゃがいも


