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クリスマスこんだてができるまで
12月24日は、クリスマスのお楽しみこんだてです。給食センターの様子を紹介します

今年のケーキは「いちご」です。
牛乳やたまごを使っていない
ケーキです。

給食のカレーピラ
フは混ぜ込みタイ
プ。ウインナーや
玉ねぎ、コーンな
どを炒めて、カレー
粉、ケチャップな
どで味付けした具
を炊きたてのごは
んに混ぜ合わせま
す。
給食で使っている
ウインナーや
ベーコンは
無塩せきです。

たっぷりのだいこ
んをコンソメスー
プでじっくり煮込
みます。
ベーコンのうまみ
とかわいい星形か
まぼこのうまみを
吸っただいこんが
おいしい
スープです。

粒マスタードと
大垣産はちみつ、
オリーブ油、米油
米酢を合わせて
作った
特製ドレッシング
でブロッコリーと
キャベツを和えま
した。

白ワイン、オール
スパイス、コンソ
メ、カレー粉、塩、
こしょうで下味を
つけた鶏肉をカラっ
と揚げました。ス
パイスの香りが給
食センター中に漂
います。外はカリっ
と中はやわらか
ジューシーに
仕上げます。


