
◎◎掛川市学校給食レシピ◎◎ 

 

 

 

材料 分量（４人分） 材料 分量（４人分） 

とうふ 1/4 丁 かつおぶし（だし用） 18ｇ 

油あげ 1/2 枚 水 ３カップ 

たまねぎ 1/2 個（100g）   

えのきたけ 小ｻｲｽﾞ 1/4 袋（25ｇ）   

乾燥わかめ 小さじ２   

葉ねぎ ２本（25ｇ）   

みそ 大さじ２と 1/2   

作り方 

① 水にかつおぶしを浸しておく。 

② ①を火にかけ、沸いてきたら中火～弱火程度にして３～５分煮出す。 

③ 布やキッチンペーパーなどでこす。 

④ とうふはさいの目に切り、油あげは 1cm 幅の短冊切り、たまねぎは薄切り、えのきたけは

1/3 位の長さに切る。葉ねぎは小口切りにする。 

⑤ 乾燥わかめは水でもどしておく。 

⑥ ③のだし汁を温め、たまねぎ、えのきたけを加えて火を通す。 

⑦ さらにとうふ、油あげを加えて火を通したら、みそを溶き入れる。 

⑧ ⑤のわかめと葉ねぎを加えて仕上げる。 

 

※給食センターで使用する、大量調理用のレシピなので、家庭での一人分とは異なることがあり

ます。ご承知おきください。 

献立例 

 

 

 

 

 

 

・ごはん 

・牛乳 

・ツナそぼろごはんの具 

・はりはり漬け 

・とうふのみそ汁 

とうふのみそ汁 

だしのとり方はいくつか方法がありますが、

今回は濃いだしがとれる「２番だし」のとり

方を紹介しました。 


