
 

 

 

  

幸手市立幸手小学校 

令和 8 年 2 月２日 

節分
せつぶん

の翌日
よくじつ

は立春
りっしゅん

です。暦
こよみ

の上
うえ

では春
はる

になりますが、まだまだ寒
さむ

さは厳
きび

しい時季
じ き

です。

インフルエンザやノロウイルスによる胃腸
いちょう

炎
えん

など、この時期
じ き

に流行
りゅうこう

しやすい病気
びょうき

の予防
よ ぼ う

に

は手洗
て あ ら

い・うがいを忘
わす

れずに、たっぷりすいみんをとって栄養
えいよう

バランスのとれた食事
しょくじ

を食
た

べ

ることが大切
たいせつ

です。 



揚げ大豆サラダのレシピをご紹介いたします。 

 

 

 

 

 

＊手違いでのせるのが遅れました。すみませんでした。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

作り方 

① ゆで大豆に片栗粉をまぶして揚げ
る。 

② 野菜は切ってゆでておく。 
③ ドレッシングは調味料を合わせて

煮立て、さます。 
④ 混ぜ合わせたら出来上がり。 

 
 
野菜は家にあるもの、ドレッシングは市
販のもので大丈夫です。大豆のカリカリ
とした食感がおいしいです。 

揚げ大豆サラダ 

   材料   （給食の分 1 人分の分量） 

   ゆで大豆      15ｇ 

   片栗粉       1.5ｇ 

   揚げ油       適量 

 

   にんじん     5ｇ（せん切り） 

   きゃべつ     20ｇ（ざく切り） 

   もやし      20ｇ 

   

  （ドレッシング） 

   しょうゆ      4ｇ 

   さとう       2ｇ 

     酢          1ｇ 

   ごま油       1ｇ 

        

 


