
＊毎月給食だよりにて、学校給食のレシピを紹介します。ご家庭でも是非作ってみて下さい。

材料（作りやすい量）

薄力粉・・・１００ｇ

上白糖・・・７５ｇ

ラード・・・・５０ｇ

令和５年度 １１月

沖縄県立美咲特別支援学校

【今月のテーマ】

・風邪をひかない食生活を

しよう

・防災について考えよう

読書の秋♪読書月間中、絵本の中に出てくる食べ物が給食に登場します。

きょうのごはん 給食室のいちにち

ネコのご近所夕

飯パトロール！

どの家のごはん

もすごくおいし

そう～♪

給食はどうやってで

きるの？

栄養士ってどんな仕

事？

給食室のいちにちを

リアルに再現した絵

本です。

ごはんのずかん

くだもののずかん
１４ひきのあさごはん

身近なものや珍しいもの

まで色々なご

はんや果物が

たくさん載っ

ています。

リアルで美味

しそう～

森の中から材料を探

してきて美味しそう

なあさごはんをつく

ります。みんなで食

べるあさごはんは、

とても美味しそうで

す。

風邪に負けない体をつくろう！

①薄力粉、上白糖はそれぞれふるっておく。

②ボウルにラードを入れ、木杓子で滑らかになるまで混ぜ、上白糖を加え

空気を含ませるようによく混ぜる。（時間があればこの後冷蔵庫で冷やす）

③②に薄力粉を加え、スケッパー等で切るように、粉とラードを混ぜ、そぼろ状にする。

※混ぜすぎ厳禁

④③を型で抜くか、手ですばやく形を整え、150度のオーブンで約30分焼く。

※厚みは一定に。焼きすぎないように、時々オーブンを覗くこと


