
 
 

今月のおすすめレシピ 
 

お
や
つ 

山賊焼き 

大きな一枚肉の状態で

調理されることが多いの

が特徴です。 

し ょ う ゆ を ベ ー ス

に、 にんにくなどを加え

たタレに漬け込んでから

揚げます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

              

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

《材料》 

食パン      1 枚 

じゃがいも    20 g 

たまねぎ    8g 

コーン缶    5g 

牛乳        適量 

マヨネーズ   4g 

チーズ      適量 

 

 

 

鮭の粕煮 

塩サケを使った「鮭の

粕汁」や「鮭の粕煮」

は、東信地域や上伊那地

域の正月の歳取りのごち

そうには欠かせない料理

になっています。 

 

たけのこ汁 

根曲竹を使ったみそ汁 

です。 

みそ汁にサバを入れるの

が地域特有の食べ方です。 

給食では破竹を使用した

たけのこ汁を提供します。 

 

こねつけ 

ご飯と小麦粉を混ぜてこね

たものに味噌だれや醤油だれ

などを付けたものです。 

米が不作の時に満腹感を 

味わうために小麦粉を混ぜて

焼いたといわれています。 

ギモーヴ 

フルーツピューレ、砂糖、ゼラチンを 

主な材料として作られるフランスの 

伝統的な砂糖菓子です。 

煮詰めたフルーツピューレを泡立てて 

固めることで、しっとり軟らかく口の中で 

ふわっと溶ける食感が楽しめます。 

 

１０月の郷土料理 長野県 

《作り方》 

1  じゃがいもを軟らかくなるまで蒸かし   

たまねぎも加熱する。 

2 じゃがいもを潰して、チーズ以外の食材を 

入れ混ぜ合わせる。 

3 食パンに 2 とチーズ、パセリをのせて焼く。

（オーブン・トースターどちらでも可。） 

※焼き色はお好みで。 

世界のおやつ フランス 

９/1の給食で提供しました。 

給
食 

ポテトチーズトースト （１人分） 

給食室より 

https://chirahora.com/4385.html

