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ほくしんこども園 

   

好きな給食ランキング 

 
１月に行ったアンケートの結果は・・・ 

１位 カレーライス  

 ２位 鶏の唐揚げ  ３位 フライドポテト 

（ベイクドポテト） 

    ④和風ハンバーグ・クリームシチュー  

⑥スパゲティ  

⑦マーボー豆腐・赤飯・春雨の酢の物 

鯖の味噌煮・ポテトグラタン 

                  でした。 

 

ご協力ありがとうございました。一言添えていただ

いた方も多く、とてもうれしかったです。 

 

今月は人気メニューの作り方を紹介します。 

和風ハンバーグ 

材料（８個分） 
芽ひじき・・・・・・４ｇ（大さじ１）     
パン粉・・・・・・大さじ４ 
玉葱・・・・・１００ｇ（中１／２個）   
卵・・・・・・・・・・1個 
人参・・・・・・１００ｇ（１／２本）       
合ミンチ・・・・・３００ｇ                
もめん豆腐・・・・１００ｇ 
塩・・・・・・小さじ１／２          
コショウ・・・・・・・少々         
牛乳・・・・・・・大さじ２      
サラダ油・・・・・・・適量 
味付用調味料 

酒・・・・・・・・大さじ１ 
しょうゆ・・・・・大さじ１ 
みりん・・・・・・大さじ１ 
ソース・・・・・・大さじ３      
ケチャップ・・・・大さじ３ 
砂糖・・・・・・・大さじ１ 

  

つくりかた 
① ひじきを水につけて、もどす。 
② 玉葱と人参は、みじん切りにする。 
③ フライパンにサラダ油をひき②を炒めて、冷まして

おく。 
④ ボウルにひき肉を入れ、塩とこしょうをして、よく

練る。①と③、牛乳、パン粉、卵を加えて粘りがで
るまでよく混ぜる。さらに豆腐を加えてよく混ぜる。 

⑤ ④を８等分にする。 
⑥ フライパンにサラダ油を入れ、ハンバーグを焼く。

中火で焼色が付いたら、ふたをして、弱火で５分く
らい焼く。（焼き上がりは、つまようじをさしてみて、
澄んだ肉汁が出れば、OK）味付用の調味料を入れ、
軽く煮詰めて、できあがり。 

 

※ 和風ハンバーグですがこども園では子どもの好きな
ケチャップソースの味付です。和風の味付けにするとき
は、ソースとケチャップの代わりにしょうゆを多めにして
バターを入れてコクを出してください。 

 


