
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

☆ フライドポテト 

☆ カットコーン 

☆ コンソメスープ 

☆ ゼリー 

 

夕暮れがずいぶんと早くなり、秋の深まりを感じます。今年もあっという間に冬が訪れそうな予感です。 

最近では、朝夕にグッと冷え込む日が増えてきましたが、みなさん体調を崩されていませんか？ 

「子どもは風の子、元気な子」と言いますが、やはり体調管理には気をつけてあげたいものですね。 

けんちん汁や豚汁など、冬野菜がたっぷり入った汁物を取り入れ、体を温めて、保育園でも寒さに負けず

元気いっぱいに過ごしてほしいと思います。 

 

発行日  令和５年 １１月 １日  下田部保育園 

給食だより 

 

           ＊梨のケーキ＊ Part.１ 

《材料》 

・梨…１個  ・ホットケーキ M I X…７０g  ・砂糖…大２  ・卵…１個 

・マーガリン…大１（レンジ等で柔らかくしておく）→バターやサラダ油でも O K！ 

《作り方》 

１． オーブンを１８０℃で予熱する。（フライパンでも可） 

２． 梨は皮をむき、いちょう切りにする。 

３． 全ての材料を混ぜ合わせ、梨も加える。 

４． 天板にクッキングシートを敷き、３を流し込んで、１８０℃で２０〜２５分焼く。 

１１月１４日（火）手作りおやつのレシピです。 

   ＊梨のケーキ＊ Part.２ 

 

《材料》 

・梨…１個  ・薄力粉…１５０g  ・グラニュー糖（砂糖）…１２０g ・卵…３個 

・生クリーム…２００g ・ベーキングパウダー…４g  ・バニラエッセンス…少々 

《作り方》 

１． オーブンを１８０℃で予熱する。 

２． 梨は「半分→くし型うす切り、残り半分→１㎝の角切り」にする。 

３． ボウルに生クリームとグラニュー糖を入れ、ハンドミキサーでしっかりと混ぜる。 

４． ３に卵を少しずつ加え、その都度よく混ぜる。バニラエッセンスも加える。 

５． ４に振るった粉類を入れ、ダマが残らないようによく混ぜる。梨の角切りも加える。 

６． パウンド型に流し入れ（７分目くらいまで）、１８０℃で１５分⇨一旦取り出し、梨

のうす切りをトッピングして、１７０℃で２０分〜２５分焼く。 

＊りんごやお好みのフルーツ缶でも美味しいです。（シナモンを入れても O K！） 

Part.1 より 

濃厚な仕上がりに！ 



  

手作りおやつ 

 

＊ 仕入れの都合上、献立内容を変更することがあります。 

＊ 離乳食、アレルギー食も実施しております。 

＊ 化学調味料などできるだけ使用しないようにしています。 

 
 

 

決まり次第、お伝えします。 

お楽しみに…☆ 

１１月２４日（金） 

１１月の献立

表 
鍋料理でポカポカに！ 

 

すっかり肌寒くなり、鍋料

理の季節がやってきまし

た。肉や魚・野菜を入れて、

煮るだけで完成する手軽さ

に加え、色々な栄養素を効

率よく摂取出来る点が鍋料

理の良さだと思います。 

 

好みの具材と様々な味の

つゆの素を組み合わせれ

ば、可能性は無限大です☆ 

 

カレー味は子どもにも人

気なので、ウインナーや餃

子などを入れた一味違う鍋

も、是非ご家庭でお試しく

ださいね！ 


