
「白身魚
しろみざかな

のトマたまフワとろスープ」は、

八幡西区
や は た に し く

「田
た

中華
な か

麺
めん

飯店
はんてん

」の店主
てんしゅ

 田中
た な か

賢一
けんいち

さ

ん考案
こうあん

の献立
こんだて

です。白
しろ

ねぎを香
かお

りが出
で

るまでよ

く炒
いた

め、白身魚
しろみざかな

のホキと、旬
しゅん

の生
なま

トマトを加
くわ

えて

鶏
と り

がらスープや酒
さけ

、砂
さ

糖
と う

、塩
しお

こしょうで調
ちょう

味
み

しま

す。仕上
し あ

げに卵
たまご

を流
なが

し入
い

れ、ふんわりと仕上
し あ

が

るように工夫
く ふ う

したスープです。 

 

シェフの北
きた

キュー三
み

ツ星
ぼし

献
こん

立
だて

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

お

いし
い給食大作戦

A地区
ち く

１０日
  か

（木
もく

）／ B地区
ち く

９日
か

（水
すい

） 

ごはん 
しろみざかなのトマたま 

フワとろスープ 

ホイコーロー 

【田中
た な か

シェフ】 
「白身魚
しろみざかな

のトマたまフワとろスープ」 試作
し さ く

の様子
よ う す

 

 

卵
たまご

に少量
しょうりょう

の水
みず

を加
くわ

えることで、ふんわり

と花
はな

びらのように仕
し

上
あ

がり、口
く ち

当
あ

たりも

なめらかになるのが

ポイントです！ 

 
シ
ェ
フ
か
ら
の
メ
ッ
セ
ー
ジ 

※給食では、しっかり加熱
か ね つ

調理
ち ょ う り

を行
おこな

っています。 


