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ßޯり方à

 別々の鍋に、 プレーン （わらびもち粉、 水、
 砂糖）、ᵈㅡ（わらびもち粉、水、砂糖、ᵈㅡ）、 
 黒糖（わらびもち粉、 水、 黒糖） の材料を 
 入れ、 だまにならないようにかきまぜる。

 の鍋を中◹にかけ、 焦がさないように注
 意して㣑明感がでるまでねり続ける。

 ಏらしたバットに を⮡して表面を平らにし、
 ⍴水につけて冷やしᗝめる。

 包丁で一口大に切って盛りつけ、 をまぜ
 合わせたきな粉や を煮㗆めた黒㎵をか
 ける。

ßޯり方à

 米粉とベーキングパウダーを一緒にふるいに
 かける。

 にんじんの100g はすりおろしておく。 残りの
 50 g はみじん切りにする。

 バターを湯せんしながら⏥だて器でよくまぜ、
 クリーム状にする。

 に砂糖を加えさらにまぜ合わせたのち、
 溶いた卵を に加えしっかりまぜる。

 に のにんじんを加えまぜたら、 を加
 えまぜ合わせる。

 10 個の型に分けて、 に予熱したオーブބ170
 ンで30分ほど焼く。 竹をさし、 何もついて 
 こなければ完成。

ßޡ料 （4ూ6人分）à

小豆 ................... 150g
わらびもち粉 ... 100g×3
水 ............... 450ml×3
ᵈㅡ ................ 小さじ䈷
砂糖 ................ 50g×2
黒砂糖 .................. 50g

きな粉 ................... 25g
砂糖 ..................... 25g
塩 ........................ 少々

黒糖 ..................... 40g
水 ...................... 40ml

ßޡ料 （10個分）à

にんじん .............. 150g
米粉 ................... 125g
卵 ......................... 2個
バター ................. 100g
砂糖 ................... 100g
ベーキングパウダー
 .................. 小さじ1強

ßޯり方à

 かぼちゃはやわらかくなるまで㲦子レンジで
 加熱し、つぶしてースト状にする。

 ボールに白玉粉と のカボチャを入れ、 よく
 まぜ合わせる。

 にⷶごし豆腐を入れてこねる。
 水を少しずつ加えながら白玉粉のⵓが残ら

 ないようよくこね、 ⽬たぶくらいのやわらかさ 
 にする。

 をめ沸㹸したお湯でゆでる。
 団子が浮いてきたら1分ほど加熱し、 団子

 をひきあげ水の入ったボールで冷ます。
 鍋に を入れ、⛚粉がだまにならないよう

 木べらでよくかきまぜながら、 中◹で沸㹸す 
 るまで加熱する。

 の団子の水を切り器に盛る。 最後に を
 かける。

中秋の名月を愛でながら
見子ڕ

意ᜫとⴇ᎘ルシー
わらƩもちߏ （プレーン、 ᵈㅡ、 黒糖）

にんじん嫌いでもロリ
।ߑの൧ൕケÁǖ

ßޡ料 （4ూ6人分）à

白玉粉 ................ 150g
ⷶごし豆腐  .......... 100g
かぼちゃ（皮なし） .... 90g
水 ....................... 適量

砂糖 ..................... 50g
▣口しょうゆ ...... 大さじ1
⛚粉 .......... 大さじ1/2
水 ...................... 50ml

給食では既製品が多いデザートも、 芦屋では
すべて手づくり。 パティシエさながら、 自然食
材にこだわって手間を惜しまず調理しています。
クリスマスやハロウィンなどイベントが近づく と、
子どもたちもウキウキです。

D E S S E R T

エネルー92 kcal   たんぱく質 1.8g
塩分 0.3g   食物繊維 0.4g

エネルー 166kcal　たんぱく質 2.1g
塩分 0.1g　食物繊維 0.5g

ǰǟÁǱ

D E S S E RT

エネルー133kcal  たんぱく質1.4 g
塩分 0 g　食物繊維 0.7g
※きな粉や黒㎵の栄養価は⧧く
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ßޯり方à

 鍋にキャラメルソース用の砂糖と水を入れ◹に
 かけ、 強◹にし色づくまで放置する。

 色が変わりはじめたら◹にし、 あめ色になった
 ら◹からおろし、 熱湯を少しずつ加えのばす。 こ 
 の時にᗝまった場合は、もう一度◹にかけて溶 
 かす。

 ボールに牛ဃと砂糖と卵を入れよくまぜ、 こして
 おく。

 をᢨ器に流し入れ、 ラップをかける。
 蒸し器を◹にかけ蒸気が上がったら、 を入れ

 ◹で15分ほど蒸す。
 蒸し上がったら のカラメルソースをかけ冷㊅庫

 などで冷やす。

Ჲかしの味わい
プリȜ

ßޯり方à

 白玉粉に豆腐をまぜ、 ⽬たぶくらいのやわらかさ
 にする。 この時、 やわらかさは豆腐の量で調節 
 する。

 10円玉ぐらいの大きさにめ、 沸㹸したお湯で
 ゆでる。

 白玉が浮いてきたら1分ほど加熱し、 水の入った
 ボールで冷ます。

 小豆をたっぷりの水でゆでて、 沸㹸したら一度お
 湯をᶸてる。

 に水 800ml を入れやわらかくなるまで煮る。
 砂糖をထ度に分けて加えさらに◹で 10分ほ

 ど煮込む。
 に塩と水を切った白玉を入れひとに煮立ちし

 たら◹を止める。

ふわふわもっちり
ന入り౹ؕƒんざい

ßޯり方à

 小麦粉、 ᵈㅡ、 ベーキングパウダーを合わせて
 ふるいにかける。

 室温に᳹しておいたバターをボウルに入れ、 ク
 リーム状になるまでよくまぜる。

 に砂糖を入れ白っಠくなるまでかきまぜ、 あら
 かじめ溶いておいた卵を入れまぜ合わせる。 そこ 
 へ を少しずつ加え、サックリとまぜ合わせる。

 粉っಠさがなくなったら黒豆を加え、 型に流し入
 れ180ބに予熱したオーブンで 45分焼く。 竹 
 をさし、何もついてこなければ完成。

和菓子のような上品な味わい
෴ݘケÁǖ

ßޯり方à

 りんごは皮をむき、2cmᨭに切る。 皮はとっておく。
 鍋に のりんごと皮を入れ、 を加えて◹で

 コトコトと煮る。
 鍋に水と粉寒を入れ◹にかけ、 木べらでかき

 まぜながらよく煮溶かす。
 沸㹸したら砂糖を加え、 溶けたら◹を止めりんご

 ジュースを入れまぜる。
 カップに の⁾肉と を流しいれ、冷やしᗝめる。

皮を使って色鮮やかに
りんごゼリÁ

D E S S E R T

エネルー 121kcal   たんぱく質 6g
塩分 0.2g　食物繊維 0g

エネルー 287kcal たんぱく質 7.9g
塩分 1.0g　食物繊維 4.7g

卵 ........................ 3 個
牛ဃ ................. 200ml
砂糖 ................ 大さじ3

砂糖（キャラメルソース） .. 大さじ1 1/2
水  ................... 小さじ1
熱湯 ................ 小さじ1

ßޡ料 （4人分）à

白玉粉 ................ 100g
ⷶごし豆腐 .......... 100g
小豆 ................... 100g

砂糖 ................... 100g
塩 ................ ひとつまみ
水 .................... 800ml

ßޡ料 （4人分）à

ßޯり方à

 鍋に水 300ml（分量ᜫ）を入れ、 小豆を水から
 煮て沸㹸させる。 中◹で10分ほど煮て、 お湯 
 をᶸてる。

 に水300ml （分量ᜫ）を入れ、小豆をやわら
 かくなるまで 30分ほどことこと煮る。 小豆をザル 
 にあげてお湯を切る。

 鍋に をもどし砂糖を加え、 ◹で煮て㷬をつ
 くる。 仕上げに塩を入れる。

 の㷬の粗熱がとれたらミキサーにかけなめら
 かにする。

 別の鍋に水500ml と粉寒を入れ、 ◹にかけ
 煮溶かす。

 に を加えてよくまぜ、型に流し冷やしᗝめる。

おᢔ様のおもてなしにも
ॼようかん

エネルー 77kcal   たんぱく質 1.8g
塩分 0.1g　食物繊維 1.8g

小豆 ................... 150g
砂糖 ................... 200g
塩 ........................ 少々

粉寒  ................... 4 g
水 .................... 500ml

ßޡ料 （4×11cm流し箱）à

ßޯり方à

 鍋に水と粉寒を入れて◹にかける。
 木べらでゆっくりとかきまぜながら、 なめらかにな

 るまで煮溶かす。
 沸㹸したら砂糖、 ゆずㅡを加えてまぜ合わせる。
 ◹を止めてからゆず⁾汁を加える。
 バッドに流して粗熱が取れたらラップをして冷

 ㊅庫で冷やす。
 ᗝまったらスプーンなどで削るようにすくい、 器に

 盛る。
※小さなカップなどで冷やしᗝめてもおいしくでき上がります。

爽やかな香りがふわり
ƼƐゼリÁ

エネルー 47kcal たんぱく質 0g
塩分 0g　食物繊維 0g

粉寒 ................... 4 g
ゆず⁾汁 .......... 大さじ 2
ゆずㅡ .................. 65g

砂糖 ..................... 60g
水 .................... 600ml

ßޡ料 （4ూ6人分）à

エネルー 173kcal　たんぱく質 3.4g
塩分 0.3g　食物繊維 1.0g

エネルー 33kcal   たんぱく質 0.1g
塩分 0g　食物繊維 0.2g

小麦粉 .................. 90g
ᵈㅡ ..................... 10g
卵 ......................... 2個
黒豆煮 .................. 60g
バター ................. 100g

砂糖 ..................... 70g
ベーキングパウダー .... 3g

ßޡ料 （18cm パウンド型）à

りんご （紅玉） ...... 1/2玉
りんごジュース
（⁾汁100%） ...... 250ml
粉寒 .................... 2g
砂糖 ..................... 30g

水 .................... 150ml

砂糖 ..................... 10g
レモン汁 ....... 小さじ 1/2

ßޡ料 （4人分）à
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芦屋の東のはずれに、 大正時代から続く
老舗のみそ屋さんがあります。 職人さんた
ちがこだわりのおみそを日々丹念につくっ
ておられるお店です。 実は、 毎日の給食
の材料となるものの中で、 メイドイン芦屋
と呼べるものはこちらのおみそだけ。 芦屋
はとても住み心地のよい街ではあるもの
の、 特産品はほとんどなく、 「郷土料理」
と呼べるものがないのです。 幼い頃に慣
れ親しんだ味は懐かしく心に残り、 子ども

たちの郷土愛を育みます。 であれば給食
から郷土料理を広めて行こうと誕生した
のが、 みそダレをかけていただく 「芦屋お
でん」です。 あれから 6年、 今では子ども
たちから評判を聞いたご家族が同じみそ
を買い求め、 ご家庭でも 「芦屋おでん」 を
楽しんでくださるまでになりました。 今もま
だコツコツではありますが、 「芦屋おでん」
が将来、 子どもたちの心をほっとあたため
る故郷の味になるよう、つくり続けます。

ᡔಌಥಂ಄ಎ㥴ᗷᑝಲ౧ವ
ⷪ㶽౮ಬ᧲Ⱗ಄ಒ౻ತಂヾᤖᐚ⛴Ἃ⟤

ఴޯり方వ
 ⃤ಒᏃ౸ 3cm⮫ᩪ㡍ኜಭಊ 4 ⱼኛ౺థ྿ಊವ

 ౼ಮద
 ⛩౼౻ಒ 1.5cm ಎኜಭథ Ꮓಋಋಥಎ⚈ⓚವ౮

 ಉ౭ద
 ಶಎದಒ㕛ಎኜಭథ ࿏㳨ಎ␣ኜಭ㢗ಢವሞಯ

 ྿ಊ౼ಮద
 ಄ಲಒತኜಭಊᎎኛಎೌ೩౼ಮద
 㬂ಎ⛩౼౻ವሞಯథ 㘂ᑝἋಊ☈ద
 ኬ㬂ಎಃ౺⍻ವሞಯథ ⩽ⶂಋ▣ᏺ౺ಪ౩ಊᑝವಇ

 ಮద ⛩౼౻ಋ⌐ಭር⁆ವጂ౫ಉ♮㢗ಣద
 ᑝ౯౺ಆ౮ಭ౺ಢಶಃಬᖀಎ⧌ಭథ ವᐕಲ౾ಂಢ

 ಀೡವ౮ಉ౧ಂಃద

⃤ ...................... 300g
⛩౼౻ ...................... 40g
Ꮓ ............. 40g×4ᄢ
ಶಎದ ......... 40g×4ᄢ
಄ಲ ...................... 2 
ὗᨉಡ ................... 4ᄢ
ಊᎮ ...................... 4 ᄢ
ಃ౺⍻ ................. 650ml
⩽ⶂ ................... ౸౻ 3
▣ᏺ౺ಪ౩ ......... ౸౻ 3

⩽ⶂ ................... ᣬ౸౻2
▣ᏺ౺ಪ౩ ......... ౸౻1

⦋ಢಀ ................ ౸౻ 2
⩽ⶂ ................... ᣬ౸౻1
ಢಭಶ ................. ౸౻1
ಃ౺⍻ ................. ౸౻ 2

ఴޡ料 䈮4ေኛ䈯వ
ܸር⁆ಒᡢⳈಎᐕಲ౾థ ౭ಥವద

೮ഌഝ225kcal    ಂಶಔ㜜 17.6g
ᚻኛ 1.8g   㶽⛴⺋⸙ 3.8g

芦屋おƝん
A S H I YA  O D E N


