
材料 分量（１人分）

水 50ｇ

粉寒天 0.4ｇ

さとう 8.0g

粉ゼラチン 0.4g

みかんジュース 19g

みかん缶 9.5g

カップ １個

大人気！今月の給食レシピ紹介

これからの乾燥する季節にも
のどごしがよいのでおすすめです！

みかんゼリー

レシピ

  ①粉ゼラチンは湿らせておく
  ②みかん缶はミキシングする
  ③粉寒天は煮溶かして３分沸騰
  させてさとうを加える
  ④③に①②とジュースをくわえ
  加熱し７５℃１分を確認する。
  ⑤④をカップに入れて冷やしか
　ためる。

＜備蓄米
びちくまい

の提供
ていきょう

をうけます！＞

　　こどもたちへの「ごはん食
しょく

」の普及
ふきゅう

、食育
しょくいく

活動
かつどう

のため、

　給食
きゅうしょく

や家庭科
かていか

の授業
じゅぎょう

用
よう

に、備蓄米
びちくまい

を無償
むしょう

で提供
ていきょう

してもら

　える制度
せいど

があります。その制度
せいど

を利用
りよう

して、池尻小
いけじりしょう

では

　３回
かい

にわたって「備蓄
びちく

米
まい

ごはん食
しょく

給食
きゅうしょく

」を実施
じっし

します。

この機会
きかい

に、備蓄米
びちくまい

についてあらためて学
まな

んでみよう！


