
材料 6 ⼈前 調味料

桜エビ 20 g しょうゆ ⼤さじ 1
新⽣姜 150 g 酒 ⼤さじ 1
出汁 550 ml みりん ⼤さじ 1
桜の花の塩漬け 6 つ
⽶ 3 合

グラム
⾷塩相当量

わくわくランチテーマ ⽬指せ⼦ども⾷堂　かみかみお花⾒弁当

2024/3/22
桜エビと新⽣姜の炊き込みご飯

作り⽅

医療法⼈社団　わくわく会　わくだ⻭科

栄養成分表 

299
23.1
61.6

Kcal
エネルギー

ミリグラム
コレステロール

グラム
炭⽔化物

0.6

１⼈前あたりの
含有量

① 新⽣姜は⽪を剥き、みじん切りにして⽔にさらし⽔切りする
② お⽶は洗ってザルにあげておく
③ 炊飯器に⽶、出汁、⽣姜、桜エビ、調味料を⼊れて混ぜる
④ 桜の塩漬を上にのせて炊く
⑤ 出来上がったら桜の花を取りだし混ぜ合わせる
⑥ 盛り付けたら桜の花をあしらう


