
　✤感謝
かん し ゃ

の心
こころ

でいただきましょう✤

【材料
ざいりょう

　４人分
にんぶん

】 【作
つく

り方
かた

】

・粉
こな

寒天
かんてん

２ｇ ①シロップをつくる。

・水
みず

80cc 　グラニュー糖
とう

と水
みず

を加熱
かねつ

し、沸騰
ふっとう

し

　　くの人
ひと

が関
かか

わっています。 ・グラニュー糖
とう

大
おお

さじ１ 　たらレモン果汁
かじゅう

を加
くわ

える。粗熱
あらねつ

をと

・牛乳
ぎゅうにゅう

100cc 　とり、冷蔵庫
れいぞうこ

で冷
ひ

やす。

　　ただきましょう。 シロップ ②寒天
かんてん

に水
みず

を加
くわ

え、かきまぜながら2

・グラニュー糖
とう

大
おお

さじ1 　分
ふん

ほど沸騰
ふっとう

させる。グラニュー糖
とう

を

・水
みず

80cc 　加
くわ

え溶
と

かす。温
あたた

めた牛乳
ぎゅうにゅう

も加
くわ

える。

・レモン果汁
かじゅう

小
こ

さじ1/2 ③角
かく

バットに流
なが

し入
い

れる。（1cm位
くらい

の

・白桃
はくとう

缶詰
かんづめ

80ｇ 　厚
あつ

さ）冷蔵庫
れいぞうこ

で冷
ひ

やし固
かた

める。

・黄桃
おうとう

缶詰
かんづめ

80ｇ ④包丁
ほうちょう

を入
い

れひし形
がた

に切
き

る。

⑤杏仁
あんにん

豆腐
ど う ふ

とシロップ、缶詰
かんづめ

を合
あ

わせ

　盛
も

り付
つ

ける。

　　和食
わしょく

は、ユネスコ世界
せかい

文化
ぶんか

遺
い

産
さん

　本来
ほんらい

は、杏子
あんず

の仁
じん

（よい香
かお

りがする）をすりつぶして入
い

れるそうです。

　に登録
とうろく

されました。 七生
ななお

の給食
きゅうしょく

は、杏仁
あんにん

やアーモンドエッセンスを使
つか

わないレシピです。

　　給食
きゅうしょく

では、季節感
きせつかん

のある献立
こんだて

と、 　また、杏仁
あんにん

豆腐
ど う ふ

を固
かた

める粉
こな

寒天
かんてん

は、しっかり沸騰
ふっとう

させないと固
かた

まらない

　かつお節
ぶし

と昆布
こ ぶ

でとったおいしい 性質
せいしつ

があるので、注意
ちゅうい

が必要
ひつよう

です。

　だし汁
じる

で、和食
わしょく

の良
よ

さを子供
こ ど も

たち

　に伝
つた

えています。

11月
が つ

の献立
こ ん だ て

から料理
り ょ う り

を紹介
し ょ う か い

＊杏仁
あんにん

豆腐
どうふ

＊

　　できています。また、食事
しょくじ

が出来上
で き あ

がるまでには、見
み

えないところで多
おお

　　　私
わたし

たちがいただく毎日
まいにち

の食事
しょくじ

は、生
い

き物
もの

の命
いのち

や、自然
し ぜん

の恵
めぐ

みによって

　　　「いただきます」「ごちそうさま」のあいさつをし、食事
しょくじ

を大切
たいせつ

にい
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