
【4人分人分】

ちらし寿司 米
酒
出し昆布
上白糖
酒 3.2ｇ
酢 20ｇ
塩 0.03ｇ
人参
干ししいたけ

しらす干し
卵
三度豆
上白糖
薄口醤油
濃口醤油
きざみやきのり

代替）コーン

すし飯が団子にならないよう
に、うちわなどで仰ぎながら
混ぜる。

ひなまつりの日本の伝統的なちら
し寿司を、親子で作ってはいかが
ですか？

1 2 3 4

寿司めしを作る。 干ししいたけは水で戻
し、甘辛く単独で煮
る。

高野豆腐を水で戻す。
調味料を入れた出し汁
に、高野豆腐、人参を
煮る。しらす干しは、
三度豆を別々に茹で
る。

寿司めしに干ししいた
け、人参、高野豆腐、
白す干しを入れ混ぜ、
卵をスクランブルにし
て加え混ぜ、三度豆を
散らす。

作り方

給食写真のサイズ

縦　6.4cm　×　横　9.61cm

ここに貼り付け

15ｇ
2ｇ
16ｇ
28ｇ
12ｇ
24ｇ
8ｇ
4ｇ
2ｇ
9ｇ

令和2年3月おすすめ献立 (ちらし寿司)

※調味料は、まるで表示しています。

       ちらし寿司・さわらの若草パン粉焼き・
       きゅうりの塩もみ・すまし汁

調理時間(40分分程度)
200ｇ
4ｇ
0.8ｇ
16ｇ
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