
令和元年 ７月号
東松島市学校給食センター食育だより

(小学校）

給食がない夏休みだから

給食がない夏休みだから

☆ 鉄分の多い

給食メニュー ☆
ポテトと鶏レバーのケチャップ和え

【 材料：一人分 】

じゃがいも・・・・・・・・55g

冷凍鶏レバーの立田揚げ・・16g

揚げ油・・・・・・・・・・適宜

むき枝豆（冷凍）・・・・・4g

トマトケチャップ・・・4g

トマトピューレ・・・・5g

きび砂糖・・・・・・・0.5g

本みりん・・・・・・・0.5g

中濃ソース・・・・・・1.1g

水・・・・・・・・・・1.3g

【 作り方 】

①じゃがいもはさいの目に切り、油で揚げる。

②鶏レバー立田揚げを油で揚げる。

③枝豆はゆでておく。

④鍋に調味料を入れて加熱する。

⑤④に揚げたじゃがいもと鶏レバーを入れて混ぜ合わせ、枝豆をちらして出来上

がり。

※給食では衛生面などのことから冷凍鶏レバーの立田揚げを使用しています。生

のレバーを使う場合は、食べやすい大きさに切り、牛乳につけて臭みをとり、お

ろししょうが、しょうゆで下味をつけ、片栗粉をまぶして油で揚げてください。


