
【５月
がつ

の給食
きゅうしょく

目標
もくひょう

】身
み

なりに気
き

をつけて配膳
はいぜん

しましょう

【使用
しよう

予定
よてい

地場
じば

産
さん

物
ぶつ

】 米
こめ

ゆうきげんまい　　とうふ　　カレイ　　うちまめ　　うめぼし　　

うすあげ　　こまつな　　

【○×クイズ】

今日
きょう

はかれいについてのクイズです。 越前
えちぜん

ガレイの漁
りょう

は毎年
まいとし

9月
がつ

1日
にち

から次
つぎ

の年
とし

の5月
がつ

31日
にち

までです。

越前
えちぜん

ガレイの漁
りょう

は、毎年
まいとし

9月
がつ

1日
にち

から 越前
えちぜん

ガレイは、刺身
さしみ

、唐揚
からあ

げ、焼
や

きがれい、煮付
につ

けなど

次
つぎ

の年
とし

の3月
がつ

１日
ついたち

までである。 どのように調理
ちょうり

してもおいしくいただけます。

○か×か？

【こたえ】 ×

＜材料（約５人分）＞

カレイの切り身（50ｇ程度）５切れ 梅干し（梅肉） 大さじ１
(軽く塩を振っておく） マヨネーズ 50g

みりん 大さじ１強
アルミホイルなど 小麦粉 大さじ１

白すりごま 小さじ１

＜作り方＞

①　Ａの材料を混ぜ合わせる。
②　アルミホイルやアルミカップなどに魚を並べ、
　　 その上に①をかける。
③　オーブンで焼く。

* 目安：220℃ 15～18分
オーブントースターでも良い。
一部のみ焦げる場合などは、上に
アルミホイルをのせて調整すると 　※各センターによって味付け・食材等が異なる場合があります。

きれいに仕上がる。 　※分量は正味重量です。また、作りやすい分量に改良してある場合があります。
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 ※梅マヨネーズソースが、魚にとても合う料理です。 
   ハマチだけでなく、いろいろな魚でおためしください。 

小麦粉のかわりに、最近よく出回っている米粉を使ってもいいですね。 
給食では、朝日特産加工場のかぼちゃパウダーを少量入れます。 
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