
 

 

おうちでも 

味
あじ

わおう！ 

きゅう     しょく 

１月
がつ

１１日
にち

(火
か

) 

の 給 食
きゅうしょく

に登 場
とうじょう

！ 

＜材料
ざいりょう

＞ ４人分
にんぶん

 

丸
まる

もち・・・4個
こ

 

梅型
うめがた

かまぼこ・・・４0ｇ 

豆腐
と う ふ

・・・・100ｇ 

里芋
さといも

・・・・80ｇ 

大根
だいこん

（細
ほそ

め）・・・・80ｇ 

こんにゃく・・・40ｇ 

白
しろ

みそ・・・・60ｇ（大
おお

さじ５） 

だし汁
じる

・・・・700㏄ 

きな粉
こ

・・・１６g 

さとう・・・ ８g 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

① 豆腐
と う ふ

、こんにゃくは食
た

べやすい大
お お

きさに四角
し か く

く 

切
き

る。大根
だ い こ ん

は 5ｍｍ厚
あ つ

さの輪切
わ ぎ

りに、里芋
さ と い も

は 

1㎝厚
あ つ

さの輪切
わ ぎ

りにする。 

② だし汁
じ る

に大根
だ い こ ん

、こんにゃくを入
い

れて、煮
に

えたら 

里芋
さ と い も

、豆腐
と う ふ

、梅型
う め が た

かまぼこを加
く わ

えて煮
に

る。 

③ 白
し ろ

みそを加
く わ

えて、ひと煮立
に た

ちさせる。 

④ 焼
や

いたお餅
も ち

を加
く わ

える。 

奈良
な ら

の雑煮
ぞ う に

 

白み
しろ

そ仕立て
じ た

のお雑煮
ぞうに 

から、お餅
もち

を取
と

り出
だ

して、きな粉
こ

をまぶして食べる
 た

の

が「奈良
な ら

の雑煮
ぞ う に

」です。郷土
きょうど

に伝
つた

わるお雑煮
ぞ う に

を作
つく

ってみてください！！ 

にんじん
でもOK! 

1年間
ねんかん

円満
えんまん

に

過
す

ごせるよう

にと野菜
や さ い

は輪
わ

切
ぎ

り、餅
もち

は丸
まる

もちです！ 


