
 
 
 
 　　　　　令和５年度 

砺波市学校給食センター

 

じゃが豚キムチ (９月26日の給食に登場します。)  
ぶた がつ に ち きゅうしょく とうじょう

材料（4人分）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　作り方 
ざいりょう に ん ぶ ん つ く かた

豚肉…60g　にんじん…1/4本　玉ねぎ 1/2個 
ぶ た に く ぽん た ま こ

じゃがいも…1個　にら…1/4束　木綿豆腐…1/2丁 
こ たば も め ん ど う ふ ちょう

白菜キムチ…30g　酒…大さじ 1/2  砂糖…小さじ 1 
は く さ い さ け おお さ と う こ

しょうゆ…大さじ１・1/2　水…約800ml 
おお みず や く

※キムチの辛さにより、好みに合わせて量を加減してください。 
から この あ りょう か げん

　 ※水の量は様子を見て加減してください。
みず りょう よ う す み か げん

① にんじんはいちょう切り、にらは 1 ㎝程の長さに切る。玉ねぎ、 
ぎ ほ ど なが き た ま

じゃがいも、木綿豆腐、豚肉は食べやすい大きさに切る。 
も め ん ど う ふ ぶ た に く た おお き

➁　鍋に水、にんじんを入れて火にかける。玉ねぎ、じゃがいもを加える。 
なべ みず い ひ た ま く わ

➂　野菜がやわらかくなったら、豚肉を加える。 
や さ い ぶ た に く く わ

④　調味料を入れ、豆腐と白菜キムチを加えて煮る。 
ちょう み りょう い と う ふ は く さ い く わ に

⑤　仕上げに、にらを加える。
し あ く わ


