
令 和 2 年 度 5 月 号

清瀬市立清瀬第五中学校

新型コロナウイルスによる休校が続いているため、給食
開始日は未定です。しかしながら本年度も、安心・安全は
もとより、子どもたちが楽しみにしてくれるようなおいし
い給食作りに努めていきたいと思います。今年度から調理
業務はフジ産業株式会社になりました。
１年間、よろしくお願いいたします。

出典：学校給食



【　再現！おうちで給食の味　】

　ご家庭で給食の味を再現してみませんか？人気のきなこ揚げパンを紹介します。

　【きなこ揚げパン】材料４人分 【　作り方　】

　　・コッペパン　４個 ①きなこ・上白糖・天塩をあわせておく。

　　・揚げ油 適量 ②１７０℃～１８０℃の油でさっと揚げる。

　　・きなこ ３２ｇ ※パンはこまめに動かす。表面がうっすら色がつけば

①　・上白糖 ３２ｇ 　ＯＫ。２０秒～３０秒ぐらいで揚がります。

　　・天塩 ０.４ｇ ③熱いうちに①をまぶしてできあがり。

※きなこは時間が経つと油を吸って、べったりします。

　　 　そのため給食では２度、きなこをかけます。

【　作ってみました　】
　給食で使っているような大きさのコッペパンを、おうちで揚げるのは大変だと思います。そこで

家にあったバターロールと８枚切りの食パンを使い、フライパンにいつもの量より多めの油（パン

の底がひたるくらい）を入れて、焼きました。

①バターロール

　

２０秒も経つとかなり油を吸い固くなるため、

こまめにパンを動かす手間が必要です。

しかし試食したところ、給食のコッペパンに

近いものができました。

中はふわふわ、周りはサクサク

②食パン（８枚切り）１/４カット

片面２０秒ずつ焼きました。バターロールに比

べて焼きやすかったです。

８枚切りのため、コッペパンのような触感とは

違い固めでした。食パンの厚さが変わると違っ

た仕上がりになるのではないでしょうか。

食べやすい大きさ

　油は未使用の油を使いましょう。いろんなパンで作ってみても楽しいです。

　◎清瀬市教育委員会のＨＰに、給食のレシピを紹介しています。ぜひご活用ください。


