
つくってみよう！給 食
きゅうしょく

レシピ 

ごぼうチップス 
 

＜材料
ざいりょう

（5人分
にんぶん

）＞ 

・ごぼう 200g 

・でんぷん 適量
てきりょう

 

・揚
あ

げ油
あぶら

 適 量
てきりょう

 

・食塩
しょくえん

 少々 

・こしょう 少々 

 

 

  ＜作
つく

り方
かた

＞ 

1. ごぼうを2～3mm程度
て い ど

の輪切
わ ぎ

りにする。 

2. ごぼうにでんぷんをまぶし、180℃に熱
ねっ

した油
あぶら

でカリっとするまで揚
あ

げる。 

3. 塩
しお

こしょうをふり、完成
かんせい

！ 

 

 

※ごぼうを薄
うす

い輪切
わ ぎ

りにすることで繊維
せ ん い

を断
た

ち切
き

ることができるため、固
かた

いごぼうも噛
か

みやすくなります。 

 

普段
ふ だ ん

から柔
やわ

らかいものばかり食
た

べていると、噛
か

む習慣
しゅうかん

が身
み

につきにくくなってしまいます。固
かた

い食
た

べ物
もの

も

食
た

べるようにしましょう。学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

では、「よく噛
か

んで食
た

べる献立
こんだて

」として時々
ときどき

登場
とうじょう

しています！ 

 

 

  

～献立例
こんだてれい

～ 

  ★わかめごはん 

  ★さわらのゆず風味
ふ う み

焼
や

き 

  ★ごぼうチップス 

  ★キャベツのマリネ 

  ★しめじの味噌汁
み そ し る

 

  ★牛 乳
ぎゅうにゅう
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