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（作り方） 

木綿豆腐の水気を切っておく。 
しょうがはみじん切り、葉ねぎは小口切り、玉
ねぎは千切りにする。ほうれん草は２㎝幅に
切り、ゆでておく。 
Aをボウルに入れ、練る。 
チンタンと水でスープを作る。 
スープに玉ねぎを加え、③を一口大の団子
状に丸め、加えていく。 
うずら卵、塩、こしょうを加える。 
ほうれん草を加え、味を調え仕上げる。 
 

 

11 月のおすすめメニュー（小学校１日・中学校２９日） ☆彡 

 ・牛乳    

・食パン 

・焼きそば 

・うずら卵と鶏団子スープ 

・りんごのヨーグルト和え 

 

 今月は「うずら卵と鶏団子スープ」

を紹介します。鶏肉、豆腐、うずら卵

を使った、たんぱく質が豊富な１品で

す。手作りの肉団子にはしょうがを入

れているので、体も温まります。 

 

「うずら卵と鶏団子スープ」  

（4人分） 

【材料】  

鶏ひき肉 

木綿豆腐 

しょうが 

葉ねぎ 

片栗粉 

塩 

玉ねぎ 

ほうれん草 

うずら卵 

チンタン 

塩 

こしょう 

水 

 

肉団子は、材料を混ぜるだけ

で簡単に作ることができま

す。お子さんと一緒に作って

みてください！ 

A 


