
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

※大量
たいりょう

調理
ちょうり

での分量
ぶんりょう

のため、調味量
ちょうみりょう

は御家庭
ご か て い

で味
あじ

を見
み

ながら調節
ちょうせつ

してください。 

臨時
り ん じ

休校
きゅうこう

期
き

間中
かんちゅう

にレシピ集
しゅう

を配付
は い ふ

させていただきました。「作
つく

ってみました。」や「このレシピが知
し

りたいです。」などの嬉
うれ

しい

反
はん

響
きょう

がありましたので、今回
こんかい

は給 食
きゅうしょく

で提供
ていきょう

しているみそ汁
しる

のアレンジレシピを紹介
しょうかい

させていただきます。 

※給 食
きゅうしょく

で使用
し よ う

しているみその分量
ぶんりょう

を参考
さんこう

にして記載
き さ い

していますが、種
しゅ

類
るい

やメーカーによって塩
えん

分
ぶん

量
りょう

が異
こと

なるため、お好
この

みで加
か

減
げん

してください。 

 

＊材 料
ざいりょう

(４人分
にんぶん

)＊ 

・大根
だいこん

…８０ｇ ・人参
にんじん

…４０ｇ ・ごぼう…４０ｇ ・こんにゃく…４０ｇ 

・油揚
あぶらあ

げ…４０ｇ ・ねぎ…２５ｇ ・みそ…３６ｇ（大
おお

さじ２） 

・豆乳
とうにゅう

…４０ｇ ・だしの素
もと

…２.５ｇ（小
こ

さじ１弱
じゃく

） 

・ 油
あぶら

…２ｇ（小
こ

さじ 1/2） ・水
みず

…３６０g 

＊作
つく

り方
かた

＊ 

① 人参
にんじん

と大根
だいこん

はいちょう切
ぎ

り、ごぼうはささがきにしてさっと水
みず

にさらす。 

ねぎは小口
こ ぐ ち

に切
き

る。こんにゃくは手
て

でちぎるか色紙
しきし

切
ぎ

りにし、下
した

茹
ゆ

でする。 

油
あぶら

揚
あ

げは油
あぶら

抜
ぬ

きをして短
たん

冊
ざく

に切
き

る。 

② なべに 油
あぶら

を熱
ねっ

してごぼうを炒
いた

め、次
つぎ

に大
だい

根
こん

、人
にん

参
じん

の順
じゅん

に入
い

れて炒
いた

める。 

③ 野菜
や さ い

に油
あぶら

が回
まわ

ったら水
みず

を入
い

れて煮
に

る。沸
ふっ

騰
とう

したらこんにゃく、油
あぶら

揚
あ

げを入
い

 

れ、だしの素
もと

を加
くわ

えて野
や

菜
さい

に火
ひ

が通
とお

るまで煮
に

る。 

③ 火
ひ

が通
とお

ったら、豆
とう

乳
にゅう

とみそを加
くわ

えて味
あじ

を調
ととの

え、最
さい

後
ご

にねぎを加
くわ

えて出
で

来
き

上
あ

 

がり。 

※豆
とう

乳
にゅう

とみそを加
くわ

えたら、加
か

熱
ねつ

しすぎないことがポイントです！ 

   

日光市立今市第二小学校 

＊材 料
ざいりょう

(４人分
にんぶん

)＊ 

・豚
ぶた

小間
こ ま

肉
にく

…４０ｇ ・人参
にんじん

…４０ｇ ・大根
だいこん

…８０ｇ  

・じゃがいも…１２０ｇ ・こんにゃく…４0ｇ ・豆腐
とうふ

…８0ｇ  

・白菜
はくさい

キムチ…３０ｇ（お好
この

みで量
りょう

を調
ちょう

整
せい

してください） 

・だしの素
もと

…２.５ｇ（小
こ

さじ１弱
じゃく

） ・ 油
あぶら

…２ｇ（小
こ

さじ 1/2） 

・みそ…３０ｇ（大
おお

さじ１と小
こ

さじ２） ・水
みず

…４００g 

＊作
つく

り方
かた

＊ 

① 人参
にんじん

と大根
だいこん

はいちょう切
ぎ

り、じゃがいもは厚
あつ

めのいちょう切
ぎ

りにし、 

豆腐
とうふ

はさいの目
め

に切
き

る。こんにゃくは手
て

でちぎるか色紙
しきし

切
ぎ

りにし、 

下
した

茹
ゆ

でする。 

② なべに 油
あぶら

を熱
ねっ

し、豚肉
ぶたにく

を炒
いた

める。次
つぎ

にこんにゃく、人参
にんじん

、大根
だいこん

、 

じゃがいもを入
い

れて炒
いた

め、 油
あぶら

が回
まわ

ったら水
みず

を入
い

れて煮
に

る。 

③ 材 料
ざいりょう

がやわらかくなったらだしの素
もと

を入
い

れ、さいの目
め

に切
き

った豆
とう

腐
ふ

 

を入
い

れる。 

④ 最後
さいご

に白
はく

菜
さい

キムチを入
い

れ、みそを溶
と

き入
い

れたら出
で

来
き

上
あ

がり。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＊材 料
ざいりょう

(４人分
にんぶん

)＊ 

・豚
ぶた

小間
こ ま

肉
にく

…８0ｇ ・人参
にんじん

…４０ｇ ・じゃがいも…１２0ｇ  

・もやし…６０ｇ ・ホールコーン缶
かん

(とうもろこし)…４0ｇ  

・カットわかめ…２ｇ ・ねぎ…４０ｇ ・ 油
あぶら

…２ｇ（小
こ

さじ 1/2） 

・おろしにんにく…２ｇ（小
こ

さじ 1/2 弱
じゃく

）  

・みそ…３０ｇ（大
おお

さじ１と小
こ

さじ２） ・だしの素
もと

…２.5ｇ（小
こ

さじ１弱
じゃく

） 

・有塩
ゆうえん

バター…5ｇ（小
こ

さじ１強
きょう

） ・水
みず

…４００g 

＊作
つく

り方
かた

＊ 

① 人参
にんじん

はいちょう切
ぎ

り、じゃがいもは厚
あつ

めのいちょう切
ぎ

りにし、 

ねぎは小口
こぐち

切
ぎ

りにする。カットわかめは水
みず

戻
もど

しをする。 

② なべに 油
あぶら

を熱
ねっ

し、にんにくを炒
いた

め、香
かお

りが出
で

たら豚肉
ぶたにく

を入
い

れて 

炒
いた

める。次
つぎ

に人参
にんじん

、じゃがいもを入
い

れて炒
いた

め、 油
あぶら

が回
まわ

ったら水
みず

 

を入
い

れて煮
に

る。 

③ 材 料
ざいりょう

がやわらかくなったらもやしとホールコーンを入
い

れる。 

④ だしの素
もと

を入
い

れ、みそを溶
と

き、ねぎとわかめを入
い

れて軽
かる

く火
ひ

を通
とお

す。 

最後
さいご

にバターを入
い

れてよく溶
と

かして出
で

来
き

上
あ

がり。 

切
き

り方
かた

を覚
おぼ

えて、給
きゅう

食
しょく

レシピに挑
ちょう

戦
せん

してみよう！ 


