
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

かわまた認定こども園 

知っていますか？？ 

 11月 23日は、「勤労感謝の日」と制定さ

れる前は「新嘗祭」という祭日でした。新嘗

祭は新米などの収穫に感謝するお祭りで

す。現在は勤労感謝の日として働くすべて

の人に感謝する日です、食材を育てたり、

運んだり、調理したりしてくれている人たち

に感謝の気持ちで「いただきます」を伝えて

美味しくご飯を食べましょう。 

今月、紹介する給食レシピは「キャラメルふ」です。 

手作りのキャラメルにサクサクのお麩を絡める、人気メニューです！ 

材料も少なく、とても簡単なので、おうちでもぜひ作ってみてください♪ 

～材料～2人分 

焼き麩         20ｇ 

A 

砂糖      大さじ 2.5 

バター         20ｇ 

牛乳        小さじ１ 

～作り方～ 

・ライパンに Aの材料を入れ混ぜながら溶かす。 

・溶けたら焼き麩を加え素早く全体に絡むように混ぜ、 

弱めの中火で両面に焼き色が付くまで加熱する。 

・クッキングシートなどに取り出し、くっつかないように１つず

つ離しながら置き、粗熱が取れたら出来上がり！ 

 

「和ごはん月間」ということで、子ども達も大好きな汁物のレシピも紹介します。 

旬の食材たっぷりで心も身体も温まるお味噌汁をぜひ作ってみてください。 

～材料～４人分 

だいこん      200ｇ 

にんじん       30ｇ 

さといも      240ｇ 

まいたけ      100ｇ 

しめじ        100ｇ 

小松菜       100ｇ 

油揚げ       100ｇ 

みそ         適量 

だし汁 or顆粒出汁 

～作り方～ 

・野菜類は皮をむき、食べやすい大きさにカットする。 

・鍋にだし汁と大根、人参を入れ火にかける。 

・煮立ったら弱火で 3～4 分煮て、さといもを加えて柔らかく

なるまで煮る。 

・キノコ類、小松菜、油揚げを入れ火が通ったら味噌で味を調

えて完成！ 

きのこの出汁や根菜の旨味が出た美味しいお味噌汁です。 


