
（材料 4人分）

・ 切り干しだいこん １０ｇ

・ 十六ささげ ４０ｇ

・ ハム ２枚

・ マヨネーズ 大さじ２

・ 合わせみそ 大さじ１

・ 砂糖 小さじ１/2 A

・ 酢 小さじ１

・ すりごま 小さじ１

（作り方）

①切り干しだいこんは水でもどし、もみ洗いをして水気をしぼる。長いようなら、

３cm程度になるよう切る。十六ささげは３cmに切る。ハムは、１cm幅の

短冊切りにする。

②切り干しだいこんと十六ささげはさっとゆでて、冷水にとり水気をしぼる。

③Aをなめらかになるよう混ぜ合わせ、②とハムを和えて、できあがり。

朝日東小学校の児童が考えてくれた応募献立です。

『 十六ささげ』は夏が旬の野菜です。あいちの伝統野

菜に指定され、一宮市や稲沢市など、愛知県の尾張地域

で昔から食べられています。

★ 調理ポイント ★

・ 給食ではハムも加熱していますが、ご家庭ではそのままでも大丈夫です。

・ みそはご家庭にあるものを使い、砂糖や酢の分量はお好みで加減してく

ださい。みそマヨネーズはいろいろな食材に合う、万能調味料です。


