
令和４年１１月 献　　　立　　　表

黄：エネルギーのもとになる 赤：体をつくるもとになる 緑：体の調子を整えるもの 調味料他
19(

牛乳
土)

21 ごはん(

月 白菜サラダ)

22 ごはん(

火)

フルーツ
24 ごはん(

木)

25 ごはん(

おでん
金 フルーツ)

26 パン(

牛乳
土)

28 ごはん(

月)

29 ごはん(

火)

フルーツ
30 味噌ラーメン(

フルーツ
水)

茶碗蒸し
キャベツのごま酢和え

鯖の甘酢あんかけ
さつまいもマヨサラダ

★玄米フレークスナック

さつまいも、ホット
ケーキ粉、白玉粉、
油、マヨネーズ、米
粉、砂糖、片栗粉、米

イタリアンスパゲティ

パンプキンシチュー

白身魚のレモン焼き
さつまいもサラダ

鶏だんご汁
大豆とじゃこの甘辛炒め

 牛乳

★フルーツ

玉ねぎ、ピーマン、
エリンギ、トマト
ピューレ、人参

ソース、
しょうゆ、
塩、こしょ
う

油、米粉、米 鶏肉、大豆、
ハム

白菜、玉ねぎ、かぼ
ちゃ、ブロッコ
リー、人参、りん
ご、しめじ

酢、塩、こしょう、
シチュールウ、玄米
フレーク、マシュマ
ロ

日
／
曜

献　　立　　名

白身魚、チー
ズ、牛乳、ク
リームチーズ

オレンジ、ブロッコ
リー、人参、コー
ン、レモン汁

しょう
ゆ、塩

 牛乳
★もちもちチーズ揚げパン

スパゲティ、
油

牛乳、ウイン
ナー

福知山市福祉保健部子ども政策室

材料名（昼食・午後間食） 間食午前（乳児のみ）
行　　事

間食午後（★手作り）

里芋、片栗
粉、油、砂
糖、米

かつお節、昆布、
鶏ひき肉、大豆、
豆腐、ちりめん

バナナ、白菜、玉ね
ぎ、人参、えのきた
け、ねぎ、生姜

酒、しょ
うゆ、塩

 牛乳

砂糖、米 乳飲料、鶏肉、厚
揚げ、卵、ちく
わ、煮干し、昆布

大根、みかん、こ
んにゃく、人参

みりん、
しょうゆ

 牛乳
乳飲料
かりんとう

パン 牛乳

長芋、ごま、
砂糖、米

牛乳、昆布、卵、
鶏肉、かまぼこ、
かつお節

キャベツ、ミニトマ
ト、もやし、人参、
椎茸、コーン、みつ
ば

しょうゆ、
酢、みり
ん、酒、塩

 牛乳
牛乳
おかき

さつまいも、小麦粉、
マヨネーズ、片栗粉、
油、グラニュー糖、バ
ター、砂糖、米

鯖、卵、牛
乳、かつお節

玉ねぎ、みかん、人参、り
んご、きゅうり、コーン、
しめじ、ピーマン、レモン
汁

しょうゆ、
酢、塩、こ
しょう

 牛乳
★りんごマフイン

中華めん 牛乳、焼き豚、
卵、なると、煮
干し、みそ、わ
かめ

りんご、もやし、人
参、コーン、ねぎ、
にんにく、生姜

鶏ガラだ
し

 牛乳
牛乳
菓子

♪だしがとってもおいしいです♪

＜材料＞幼児１人分
鶏ひき肉・・・・・４０ｇ 豆腐・・・・・・・・２０ｇ
ねぎ・・・・・・・・・５ｇ 生姜・・・・・・・・0.1ｇ
酒・・・・・・・・・・・２ｇ 塩・・・・・・・・・・0.1ｇ
片栗粉・・・・・・・５ｇ 白菜・・・・・・・・３５ｇ
玉ねぎ・・・・・・・２５ｇ 里芋・・・・・・・・２０ｇ
えのきたけ・・・・１０ｇ 人参・・・・・・・・１０ｇ
かつお・昆布だし汁・・120ｃｃ
薄口しょうゆ・・１ｇ 塩・・・・・・・・・・・少々

＜作り方＞
１ 白菜をざく切り、えのきたけを２ｃｍに切る。
２ 玉ねぎを薄切り、人参をいちょう切りにする。
里芋は皮をむき、輪切りにする。

３ 鶏ひき肉、豆腐、ねぎのみじん切り、おろし生姜、
酒、塩、片栗粉を混ぜる。

４ かつお節と昆布でだしをとり、野菜を煮る。
５ ４に３を１人３個程度に丸め、加え、蓋をして野
菜の水分で煮る。しょうゆと塩で味を調える。

鶏だんご汁


