
給食展示のおしらせ 

 

日時  3日    未満児量 

12日   以上児量 

時間        14時～１９時 

場所        保育園玄関 

 

12日は幼稚園部の年長さん最後の給食となって

います。最後はみんなの大好きを 

詰め込んだお子さまランチ風に 

する予定です。 

ぜひ見に来てください☆ 

 

            

                                         

                                     

               

 

 

3月号 

みどりの丘こども園 

栄養士   篠原 史子 

調理師   小坂 真奈美 

 

ハーモニー 

 3 月は卒園式があります。赤ちゃんだったころから、園の食事を食べて来た年長さんの姿を見ると、「大き

くなったなぁ」とつくづく感じます。野菜が苦手だったこどもたちも、卒園のときには食べられるものが増え

て、給食室のメンバーにとってもうれしい「卒園」です。 

残りわずかですが、これからも衛生面、栄養面に気をつけ、おいしい給食を作っていきたいと思っています

のでよろしくお願いします。 

 

リクエストで 2位だった 

ハンバーグ 

の作り方を紹介します 

材料(大人 2人・子ども 2人) 

⚫ 豚ひき肉・・・240ｇ 

⚫ 豆腐  ・・・130ｇ 

⚫ たまねぎ・・・半玉(大きいサイズ) 

⚫ 牛乳  ・・・大さじ 1.5 

⚫ パン粉 ・・・大さじ 5 

⚫ 塩   ・・・ふたつまみ程度 

 

◼ ケチャップ・・・大さじ 2.5 

◼ 中濃ソース・・・大さじ 1 

◼ 砂糖   ・・・小さじ 2 

 

作り方 

(下準備)・豆腐はペーパーに包んで水気を取る。 

・牛乳にパン粉を浸す 

・オーブンを 220℃に予熱 

1. たまねぎはフードプロセッサーで細かくし、ザル

に上げておく 

2. 豚ひき肉に塩を入れ、水気を切った豆腐とたまね

ぎ、パン粉を入れ、粘りが出るまでよく捏ねる。 

3. 成形し、天板に並べて 15分～様子を見て焼く。

(串を刺し、透明な汁が出たら焼き上がり。濁った

汁の場合は追加で加熱) 

4. ■の調味料を小鍋で加熱し、砂糖が溶けたら出来

上がり 


