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令和７年度 学校給食調理コンクール応募献立

【ご飯】
①精白米を洗米、浸水後、定量の水を加えて炊く。

【お好み焼き風】
①米粉と顆粒だしを混ぜ、水で溶く。
②やまいも、すり身を入れてさらに混ぜる。
③均一に混ざったら、キャベツ、ねぎ、紅ショウガ、とうもろこし、
ベーコンを入れ混ぜ合わせる。
④油を引いた鉄板に、成形した生地をのせ、油をかけて170℃で
6分焼く。
【ソース】
①釜に調味料を入れて加熱する。
②最後にでん粉でとろみをつける。

【菜の花の酢みそあえ】
①野菜は茹で、真空冷却器で冷却する。
②みそは、だし汁で溶いおく。
③釜に調味料を入れて、加熱する。

【肉吸い】
①かつおぶし、昆布でだしを取る。
②油揚げは油抜きをする。
➂釜にだし汁、豚肉を入れ、灰汁をとる。
④にんじんを入れやわらかくなったら、かまぼこ、油揚げ、豆腐、
えのきたけを入れる。
⑤調味料を入れてから、ねぎを入れる。
⑥最後にでんぷんでとろみをつける。
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