
家庭数配付

 

【給食の持ち物について】
　給食当番の児童が使用するマスクを忘れるお子様が見受けられます。ランチョンマット
やタオルとともにマスク（布マスクでも構いません）もご準備ください。

【給食着について】
　日頃より、給食着の洗濯やアイロンがけにご協力いただきありがとうございます。
2学期の給食は12月23日に終わります。お子様が給食着を持ち帰りましたら洗濯と
アイロンがけをしていただき、終業式までに持たせてくださいますようよろしくお願いいたし
ます。なお、3学期の給食は１月9日から始まります。

【学校給食費の納期限（口座振替日）】
　7期（12月分）の学校給食費の口座振替日は、12月25日です。納期限の前日
までに口座への入金を忘れないようお願いいたします。
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お子様のお話を聞いて作ってみたとお話をいただいた、きのこの
スパゲッティです!

《材料》（4人分）
スパゲッティ……400 g（4束）
豚肉………………160 g
油…………………適量（小さじ1程度）
酒…………………大さじ1/2
たまねぎ…………1個弱（160 g）
にんじん…………約1/2本（80 g）
ぶなしめじ………80 g
エリンギ…………70 g
えのきたけ………40 g
みりん………小さじ1
濃口醤油……小さじ4
塩……………小さじ1（6 g）
こしょう……少々
焼きのり……適量

《作り方》
①たまねぎは薄切り、にんじんは細切りにする。ぶなしめじは小房

に分け、エリンギは短冊状に切り、えのきたけは2cm幅に切る。
豚肉は1口大に切る。

②鍋にたっぷりの湯を沸かし、塩（分量外:1Lに小さじ1の割合）
を加える。スパゲッティをパラパラとほぐしながら入れ、とき
どき混ぜながら表示の時間通りゆでる。ざるにあげて湯をきる。

③フライパンで油を熱し、豚肉、酒を入れて炒め、火が通ってきた
ら野菜ときのこを入れて炒め、みりん、醤油で味を付ける。

④③に麺を加えて混ぜ合わせ、塩、こしょうで味をととのえる。
⑤スパゲッティを器に盛り、刻んだのりをのせる。

きのこの和風スパゲッティ


