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１年間の成長をふりかえりましょう 

 

 

 

 



ゆで大豆を混ぜてハンバーグに！ 

保育園のハンバーグは玉ねぎを多めにし

ているので、ふわふわに仕上がります。お

ろしソースでさっぱりおいしい！！ 

簡単ディップソース 

・みそ＋マヨネーズ ・めんつゆ＋マヨネーズ 

＜おろしソース＞ミキサーでみじん切りすると楽々☆ 

 玉葱１個・しょうゆ・酢・みりん各大２・油少々 

 玉葱をみじん切りにし、油で炒める。 

 しんなりしたら調味料を入れて煮詰めてでき上がり 

  

 

 

出典：たのしくたべようニュース 

 

～ 手を使っておいしく食べる ～      

    

年齢に合わせた食具（スプーン・フォーク・お箸）選びはとても大切なことですが、 

時には離乳期のような「手づかみ食べ」をしてみましょう。自分の手で口に運び、 

 香り、味、舌触りなどを感じると、苦手な物にも積極的に挑戦できるかもしれません。 

         

にんじん、だいこん、きゅうりなどをスティック状に切ってディップソースに 

つけて食べてみよう！ 

         

 

       給食のメニューから 

大豆入りハンバーグ おろしソース 作りやすい 

 材料：豚挽肉 ４00ｇ      分量 

    玉葱     中２個    

    ゆで大豆  100ｇ    

    パン粉  100ｇ   

    卵      ２個    

    牛乳     50ｇ         

食塩     一つまみ 

油       大 1    

 

＜作りかた＞ 

① みじん切りにした玉葱を油で炒める。玉葱がしんなり透明になってきたら火を止める。 

② ボウルにひき肉・大豆・溶き卵・パン粉・牛乳・塩・玉葱を入れてよくこねる。 

③ だえん形に形を整えたら、２００℃に予熱したオーブンで１０分＋返し１０分焼く。 

④ 焼きあがったハンバーグにおろしソースをかけてできあがり！！ 


