
●作り方 

①たまねぎは薄切り，にんじんは太めのせん切り，新じゃがいもは短冊切り，アスパラガスは

ななめに切る。 

②新じゃがいもとアスパラガスはサッと塩ゆでする。 

③鍋にバターを溶かし，鶏挽肉を炒め，全体的に白っぽくなったらたまねぎ，にんじんを加え

さらに炒める。 

④たまねぎ，にんじんがしんなりしたら，ゆでた新じゃがいもとアスパラガスを入れて少し炒

め，塩・こしょうをする。 

⑤分量内の牛乳で米粉を溶いておく。 

⑥残りの牛乳を加え，温まったら⑤を加え，とろみがつくまで加熱する。 

⑦仕上げに生クリームを入れる。 

⑧耐熱皿に⑦を入れ，ピザチーズとパセリをのせ，２５０℃に予熱したオーブンで７～８分，

チーズに焦げ目がつくまで焼く。 
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平成１７年に「食育基本法」が制定・施行され「食育推進基本計画」によ

り、毎年６月は食育月間、１９日は食育の日と定められました。食育は，生きる上での基本となる

ものです。食に関する知識や選択する能力を取得し、健全な食生活を実践することができるよう

に、食育の推進が求められています。この機会に普段の食生活を見直してみましょう。 

食に対する正しい知識を身につけよう 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●材料（４人分） 
バター     ８ｇ 
たまねぎ   ４０ｇ 
にんじん   ２０ｇ 
鶏挽肉    ４０ｇ 
新じゃがいも ８０ｇ 
アスパラガス ４０ｇ 
 
米粉     １４ｇ 
牛乳     １２０ｃｃ 
生クリーム  小さじ２ 
塩      小さじ1/4 
こしょう   少  々
ピザチーズ  適量 
パセリ    少  々

～給食のおすすめレシピ～      
４月の献立より〈新じゃがとアスパラの米粉グラタン〉 

給食だより 


