
　今年
ことし

の夏
なつ

も、厳
きび

しい暑
あつ

さが予想
よそう

されます。食欲
しょくよく

がなくても、 【材料
ざいりょう

　５人分
にんぶん

】 【作り方】
つ く か た

きちんと食事
しょくじ

をとって、暑
あつ

さを乗
の

り切
き

りましょう。 1.35g ①水
みず

と砂糖
さとう

、粉
こな

寒天
かんてん

を合
あ

わせて

　夏野菜
なつやさい

には、夏
なつ

バテを防
ふせ

ぐビタミン類
るい

が豊富
ほうふ

です。7月
がつ

の給食
きゅうしょく

大
おお

さじ2杯
はい

　寒天
かんてん

液
えき

にして煮
に

溶
と

かす。

は、夏野菜
なつやさい

をたくさん取
と

り入
い

れた献立
こんだて

になっています。 25ml ②牛乳
ぎゅうにゅう

を温
あたた

めて、①と合
あ

わせる。

125ml ③ゼリーカップにあんずを丸
まる

い

5個
こ

　部分
ぶぶん

を上
うえ

にして入
い

れる。

④③に②を入
い

れる。

5個
こ ⑤冷蔵庫で冷やして完成。

　おかしな目玉焼
め だ ま や

きとは、あんず

または黄桃
おうとう

を半分
はんぶん

に切
き

ったものを

使
つか

って、まるで目玉焼
め だ ま や

きのような

見
み

た目
め

をしたゼリーです。

水
みず

と牛乳
ぎゅうにゅう

を使
つか

って白身
し ろ み

の部分
ぶぶん

を

作
つく

りますが、水
みず

の割合
わりあい

が多
おお

くな

ると生卵
なまたまご

のような見
み

た目
め

になります。
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7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

　＊おかしな目玉焼
め だ ま や

き＊

牛乳
ぎゅうにゅう

水
みず

あんず缶
かん

　ハーフカット

ゼリーカップ

(または黄桃
おうとう

缶
かん

　ハーフカット)

(給食
きゅうしょく

ではアルミカップを使用
し よ う

しました。)

レンジで寒天
かんてん

液
えき

をに溶
と

かすと

粉
こな

寒天
かんてん

便利
べ ん り

です！

ブクブク沸騰
ふっとう

させてください！

→耐熱
たいねつ

容器
よ う き

に入
い

れて10秒
びょう

程
ほど

上白糖
じょうはくとう

　先月
せんげつ

のゼリーと同様
どうよう

に、電子
で ん し
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