
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  令和７年度 

安中市立碓東小学校 

 新学期
し ん が っ き

が始
はじ

まり、一か月
い っ か げ つ

がたちました。 新
あたら

しいクラス

にも慣
な

れてきたでしょうか。 

 ５月
がつ

は過
す

ごしやすい季節
き せ つ

ですが、気温差
き お ん さ

がある季節
き せ つ

でも

あります。暑
あつ

さにも慣
な

れていないので熱 中 症
ねっちゅうしょう

にも気
き

を付
つ

けなければいけません。しっかり寝
ね

て体 調
たいちょう

を 整
ととの

えるよう

にしましょう。 

 「早寝
は や ね

・早
はや

起
お

き・朝
あさ

ごはん」を 心
こころ

がけて元気
げ ん き

に毎日
まいにち

を

すごしましょう。 

おうちで給食を作ってみよう！ 

今回は６年生からリクエストがあった『豚丼』を紹介します。かんたんに作れておいし

いので、ぜひご家庭でも作ってみてください。 

【材料・４人分】            【作り方】 

豚肉（しゃぶしゃぶ用）・・２００ｇ    １，豚肉は５㎝位に切る。豚肉に酒を振る 

酒（豚肉の下味用）・・・・大さじ１     たまねぎはスライス、しらたきは５㎝位 

たまねぎ・・・・・・・・１８０ｇ      に切る。なるとは半月切りにする 

しらたき・・・・・・・・１４０ｇ     ２，鍋にだし汁をいれて沸騰したら、 

なると・・・・・・・・・４０ｇ       肉・おろししょうがを入れる 

むき枝豆・・・・・・・・１２ｇ      ３．肉の色が変わったら、たまねぎを入れ 

おろししょうが・・・・・３ｇ        て煮込む 

上白糖・・・・・・・・・小さじ４     ４．たまねぎがしんなりしてきたら、しら 

しょうゆ・・・・・・・・大さじ２      たきと調味料を入れ、煮込む 

酒・・・・・・・・・・・小さじ１     ５．なると、枝豆を入れて煮込む 

だし汁（かつおだし）・・８０ｇ       ６．ごはんにかけて出来上がり♪ 


