
☆１月メニュー食材分量表☆

★白ご飯

4人分 8人分 12人分 16人分 20人分 24人分 28人分 32人分

米 １．３合 ２．６合 ３．９合 ５．２合 ６．５合 ７．８合 ９．１合 １０．４合

★厚揚げのひき肉炒め

4人分 8人分 12人分 16人分 20人分 24人分 28人分 32人分

豚ひき肉 １５０ｇ ３００ｇ ４５０ｇ ６００ｇ ７５０ｇ ９００ｇ 1.０５ｋｇ １．２ｋｇ

厚揚げ ３００ｇ ６００ｇ ９００ｇ １．２ｋｇ １．５ｋｇ １．８ｋｇ ２．１ｋｇ ２．４ｋｇ
しょうが １かけ(約１５ｇ) ２かけ ３かけ ４かけ ５かけ ６かけ ７かけ ８かけ
長ねぎ ３/４本分 １と１/２本分 ２と１/４本分 ３本分 ３と３/４本分 4と１/2本分 ５と1/４本分 ６本分

すりおろしにんにく 小さじ1/2 小さじ1 小さじ１と1/２ 小さじ２ 小さじ２と1/２ 小さじ３ 小さじ３と1/２ 小さじ４
A鶏がらスープの素 小さじ１ 小さじ２ 小さじ３ 小さじ４ 小さじ５ 小さじ６ 小さじ７ 小さじ８
A　しょうゆ 大さじ１ 大さじ２ 大さじ３ 大さじ４ 大さじ５ 大さじ６ 大さじ７ 大さじ８
A　みりん 大さじ1/2 大さじ1 大さじ１と1/２ 大さじ２ 大さじ２と1/２ 大さじ３ 大さじ３と1/２ 大さじ４
A　水 １００㏄ ２００㏄ ３００㏄ ４００㏄ ５００㏄ ６００㏄ ７００㏄ ８００㏄
A 片栗粉 大さじ１ 大さじ２ 大さじ３ 大さじ４ 大さじ５ 大さじ６ 大さじ７ 大さじ８

★具だくさんワンタンスープ

4人分 8人分 12人分 16人分 20人分 24人分 28人分 32人分

豚ひき肉 ５０ｇ １００ｇ １５０ｇ ２００ｇ ２５０ｇ ３００ｇ ３５０ｇ ４００ｇ

長ねぎ １/４本分 １/２本分 ３/４本分 １本分 １と１/４本分 １と１/2本分 １と３/４本分 ２本分

しょうが １かけ(約１５ｇ) ２かけ ３かけ ４かけ ５かけ ６かけ ７かけ ８かけ
鶏がらスープの素 小さじ１/２ 小さじ１ 小さじ１と１/２ 小さじ２ 小さじ２と１/２ 小さじ３ 小さじ３と１/２ 小さじ４
にんじん １/４本(約５０ｇ) １/２本 ３/４本 1本 １と1/４本 １と1/２本 １と３/４本 2本
しいたけ ３枚 6枚 9枚 12枚 15枚 18枚 21枚 24枚
チンゲン菜 1株(約２５ｇ) ２株 ３株 ４株 ５株 ６株 ７株 ８株
ワンタンの皮 １２枚 ２４枚 ３６枚 ４８枚 ６０枚 ７２枚 ８４枚 ９６枚

A鶏がらスープの素 小さじ２ 小さじ４ 小さじ６ 小さじ８ 小さじ１０ 小さじ１２ 小さじ１４ 小さじ１６

A　水 ７００㏄ １．４Ⅼ ２．１Ⅼ ２．８Ⅼ ３．５Ⅼ ４．２Ⅼ ４．９Ⅼ ５．６Ⅼ

しょうゆ 大さじ１ 大さじ２ 大さじ３ 大さじ４ 大さじ５ 大さじ６ 大さじ７ 大さじ８

こしょう

4人分 8人分 12人分 16人分 20人分 24人分 28人分 32人分
さつまいも １/２本(約１２５ｇ) 1本 １と1/２本 ２本 ２と1/２本 ３本 ３と1/２本 ４本
りんご １/４個(約５０ｇ) １/２個 ３/４個 1個 １と1/４個 １と1/２個 １と３/４個 2個
砂糖 大さじ１ 大さじ２ 大さじ３ 大さじ４ 大さじ５ 大さじ６ 大さじ７ 大さじ８

※長ねぎは、主菜、汁物で使用しますが、２品で１本分を使用(４人分)

少々
※長ねぎは、主菜、汁物で使用しますが、２品で１本分を使用(４人分)

★さつまいもとりんごのデザート

公益財団法人 味の素ファンデーション


