
ゼリー！？マフィンサンド 

行田市のB級グルメのゼリーフライをサンド
イッチにし満腹感のあるレシピにしました。
素揚げにしたレンコンで食感にアクセントを
加えました。＜1年生 浅野菜那＞ 

１ 特産品：ゼリーフライ、おから 

エネルギー 
402Kcal 

塩分 
1.9g 

● ● ● ご は ん ● ● ●  

ごぼうパン 

特産物の中で一年中取れる椎茸を利用し、お
やつ代わりに野菜も取れる。 
マヨネーズやハムが入っているので子供にも
食べやすい味にしました。 
＜1年生 小泉真衣＞ 

２ 特産品：椎茸 

エネルギー 
491Kcal 

塩分 
2.1g 

大型調理器具：オーブン、電子レンジ 
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大豆を使ったオムライス 

ちょっと栄養科的に改善の必要あり。ご飯
の量を減らしたり、大豆をもう少し使った
りと改善できるかもしれないなと思った。
味は何の変哲のないオムライスなので、奇
抜なメニューよりもいいのではないだろう
か。＜2年生 細谷高広＞ 

３ 特産品：大豆 

エネルギー 
810Kcal 

塩分 
5.3g 

小松菜のジェノベーゼ 

バジルだと癖がありあまり食べられないため、
小松菜にして食べやすくした。 
＜1年生 新井綾乃＞ 

４ 特産品：小松菜 

エネルギー 
771Kcal 

塩分 
1.3g 

大型調理器具：ミキサー 
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蓮ごはんと甘口カレー 

ルゥを使わず、カレー粉・梨の果汁・豆乳
で煮込みました。ご飯はレンコンと蓮の実
を加えることでホクホク感をＵＰ！小麦や
卵にアレルギーのある方も召し上がれます。 
＜教員 関口祐介＞ 

５ 特産品：蓮の実、豆乳、豆腐 

エネルギー 
400kcal 
130Kcal 

塩分 
0.0g 
2.1g 

大型調理器具：フードプロセッサー 

大豆フムスと季節野菜の 
      サンドイッチ 
豆腐クリームと季節果物の 
       サンドイッチ 
行田市特産の季節野菜を大豆のフムスと共に
挟んだサンドイッチと、季節のフルーツを豆
腐クリームと共に挟んだサンドイッチの2種
類。フムスは挟む食材によって味の変化が楽
しめます。＜教員 中里見真紀＞ 

６ 特産品：大豆、豆腐、イチジク、季節野菜 

エネルギー 
477Kcal 
213Kcal 

塩分 
2.3g 
0.5g 

大型調理器具：フードプロセッサー 
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● ● ● ス ー プ ● ● ●  

かぼちゃのポタージュ 
                       青大豆風味 

青大豆粉の独特な風味をかぼちゃの甘味で補
い、子どもでも飲みやすいようにしました。 
＜1年生 佐藤知佳＞ 

７ 特産品：青大豆粉 

エネルギー 
124Kcal 

塩分 
0.7g 

大型調理器具：ミキサー 

大豆のチリコンカン 

柔らかく煮た具材で、離乳食後期でもとりわ
けできるレシピです。 
＜1年生 山本美基野＞ 

８ 特産品：大豆 

エネルギー 
155Kcal 

塩分 
1.6g 
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● ● ● お か ず ● ● ●  

豆乳茶碗蒸し 

小松菜を細かく刻んだことによって、歯ざわ
りをよくし豆乳のまろやかさと、大豆の食感
とマッチする１品です。行田市の名産品でほ
とんど作られているため、行田市を感じられ
るように努めました。＜2年生 遠藤優斗＞ 

9 特産品：大豆 

エネルギー 
203Kcal 

塩分 
1.4g 

大型調理器具：オーブン（スチーム機能） 

ガトーインビジブルと 
        すりながし 

野菜とベーコンを積み重ねたチーズ味のケー
キです。色々な野菜を敷き詰めるとカラフル
で美味しさＵＰ！ 
豆腐とトウモロコシを白だしで味付けしたす
りながしは大人向けの冷静スープです。 
＜教員 関口祐介＞ 

10 特産品：豆腐、豆乳 

エネルギー 
410Kcal 
116Kcal 

塩分 
2.7g 
1.6g 

大型調理器具：ミキサー、オーブン 
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蓮の実とレンコンのナゲット 
         （3個） 

古代蓮の里をイメージして、蓮の実とレンコ
ンを加えたナゲットにしました。片手でぱく
ぱく食べられて、子供たちにも食べやすいと
思います。＜教員 中里見真紀＞ 

11 特産品：蓮の実 

エネルギー 
157Kcal 

塩分 
0.4g 

大型調理器具：フードプロセッサー 

ひとくちゼリーフライ（5個） 

中に小松菜や野菜のみじん切りを入れ、野
菜嫌いの子供たちが野菜をたくさん取れる
ように1口サイズのゼリーフライにしました。 
＜教員 中里見真紀＞ 

12. 特産品：フライ、小松菜、おから 

エネルギー 
217Kcal 

塩分 
2.1g 

大型調理器具：フードプロセッサー 
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青大豆風味チョコ入り 
                 スコーン（2個） 
青大豆粉を入れすぎるとパサパサになってし
まうので、しっとりかつ青大豆の風味を感じ
られるよう青大豆粉の割合を調整しました。 
チョコレートを入れることで子供でも食べや
すいスコーンとしました。 
＜1年生 佐藤知佳＞ 

特産品：青大豆粉 

エネルギー 
346Kcal 

塩分 
0.6g 

大型調理器具：オーブン 

● ● ● お や つ ● ● ●  

きな粉と大豆を使った豆団子 
         （3個） 

行田市の名産の大豆を使った団子です！ 
もちもちした食感をお楽しみください。 
＜2年生 松原健翔＞ 

14 特産品：大豆、きな粉 

エネルギー 
286Kcal 

塩分 
0.1g 

大型調理器具：フードプロセッサー 
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大豆の”揚げ”フライ 

○行田市の名物である「フライ」を、大豆
をつかってアレンジした   
○本家の「揚げないフライ」を「揚げてみ
た」一品    
○新潟の会社が作っている豆天と似てしま
うのが課題 
＜2年生 佐藤英文＞ 

16 

焼き大豆の黒糖がらめ（20g） 

○乾燥大豆を水でもどし、固ゆでしてある
ので、食感を残しつつも食べやすい硬さ 
に仕上げた    
○素朴でシンプルな品なので、これ単品で
というよりは、お茶請けなどのイメージ 
＜2年生 佐藤英文＞ 

15 特産品：大豆 

特産品：大豆、フライ 

エネルギー 
128Kcal 

塩分 
0.6g 

エネルギー 
108Kcal 

塩分 
0.0g 
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スティック春巻き（4本） 
（大豆とクリームチーズ、きな粉クリームと黒豆） 

手づかみで食べられて、さくさくとした食感
で幼児期の噛む練習にもなればと思い考案し
ました。 
また、季節によって具材をアレンジすること
もできます。＜1年生 山本美基野＞ 

特産品：大豆、きな粉 

エネルギー 
284Kcal 

塩分 
0.5g 

古墳パンケーキ（きなこ） 

誰でも簡単に作れて費用も少なくすみ、子
供、女性受けのよいパンケーキにしました。
きな粉のほのかな香りのするパンケーキで
す。トッピングとしてアイスやホイップク
リーム、季節のフルーツを添えると良いと
思います。＜1年生 木村百花＞ 

18 特産品：きな粉 

エネルギー 
484Kcal 

塩分 
1.1g 
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枝豆プリン 

行田市の特産品である枝豆を使っています。 
幼児でも食べられるように口溶けがなめらか
なプリンにしました。また、枝豆だけだと食
べにくいと思ったので砂糖と生クリームを加
えました。 
プリンなのでテイクアウトも可能ですし、調
理器具は鍋とミキサーだけなのでとても簡単
に作ることができます。 
＜1年生 宮原楓彩＞ 

はすの実入りずんだもち 

 できるだけ行田市の特産品を使おうと工夫
しました。そのため最初は古代米を使って餅
を作ろうと思いましたが、対象者にこどもが
いるため白玉に変更しました。 
 調理場があまり広くないので、調理工程が
あまり多くないものにしました。またずんだ
餡は作りおきができるので、注文が来た際白
玉だけ茹でてもらえばすぐに提供できます。 
 器は紙コップなどに入れてもらえばテイク
アウトも可能かと思います。 
＜1年生 近藤静香＞ 
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特産品：青大豆の枝豆 

特産品：蓮の実、青大豆の枝豆 

エネルギー 
171Kcal 

塩分 
2.0g 

エネルギー 
454Kcal 

塩分 
0.2g 

大型調理器具：ミキサー 

大型調理器具：フードプロセッサー 
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行田大豆の 
ヘルシースフレチーズケーキ 

牛乳を使う代わりに豆腐を使って行田市名産
の大豆を使った豆腐の味をほんのり感じられ
るようにするとともに、女性に嬉しい低カロ
リーのレシピにしました。 
＜1年生 浅野菜那＞ 

特産品：きな粉、豆腐 

エネルギー 
217Kcal 

塩分 
0.3g 

大型調理器具：オーブン 

青大豆の豆腐プリン 

行田市の青大豆入りの豆腐を使って子供か
らお年寄りまで楽しめるプリンを作りまし
た。豆腐の風味とひと味変わった和風のプ
リンをお楽しみください。 
＜2年生 荒川有津希＞ 

22 特産品：豆腐 

エネルギー 
161Kcal 

塩分 
0.1g 

大型調理器具：ミキサー、電子レンジ 
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お菓子で野菜をとろう！ 
（団子編） 

カボチャは皮が付いていて小さい子には食
べにくい、枝豆は小さいのでそのまま飲み
込んでしまう心配があったので、分けて食
べられる団子にしてみました。 
＜1年生 久保田実唯＞ 

23 

行田の和ティラミス 

豆腐を使ってカロリーを抑えたレシピにしま
した。豆腐の風味を感じてもらうために豆腐
クリームには砂糖を控えめにし、下に敷いた
スポンジに黒糖シロップを使って甘さをプラ
スしました。老若男女食べやすい味です。 
＜1年生 浅野菜那＞ 
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特産品：青大豆の枝豆 

特産品：豆腐 

エネルギー 
453Kcal 

塩分 
0.4g 

エネルギー 
365Kcal 

塩分 
0.0g 

大型調理器具：ミキサー 
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小松菜とバナナの 
                 パウンドケーキ 

小松菜の苦みをなくすために、バナナを入れ
野菜嫌いな子供でも食べやすい味にしました。
サラダ油をオリーブオイルに変えヘルシーに、
牛乳を豆乳に変え牛乳アレルギーでも食べら
れるようにしました。クルミを入れることで
食感を出し、甘みを引き立たせました。 
＜1年生 新井綾乃＞ 

25 特産品：小松菜 

エネルギー 
194Kcal 

塩分 
0.1g 

大型調理器具：オーブン、ミキサー 

きなこドーナツ（5個） 

まんまるで食べやすいサイズのきな粉ドーナ
ツです。簡単に作ることができ、カップにい
れて売ることで持ち運びができるところがポ
イントです。材料費も安く済むため、手頃な
価格で売ることができます。パンケーキと同
様トッピングがいろいろあると楽しめます。 
＜1年生 木村百花＞ 

26 特産品：きな粉 

エネルギー 
485Kcal 

塩分 
1.1g 
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おやき 

蓮の実の利用、簡単に作れる、持ち歩き、持
ち帰り可能。食感を生かしたものと「あん」
にしたものの2種類があります。 
＜1年生 坂本茉柚＞ 

27 特産品：蓮の実 

エネルギー 
219Kcal 

塩分 
0.6g 

大型調理器具：ミキサー 

親子でダブル小松菜サンド 

公園で遊んで少し小腹がすいたな、など
ちょっとした軽食がほしい時に 
子供さんはジュースお母さんまたはお父さん
はコーヒー・紅茶といっしょに、この小松菜
サンドがお勧めです。 
小松菜のサンドイッチはあまり聞きませんが、
小松菜のシャキシャキ感が楽しめ、 
野菜がたくさん入っているのでヘルシーです。 
また、卵サンドとツナサンドの二つの味が楽
しめます。 
卵サンドは、ツナサンドと味が似ないよう塩
気があり深みのあるソース味とトマトでさっ
ぱり食べれるようにしました。ツナサンドは、
マヨネーズでまろやかな味になっています。 
＜2年生 佐久間友美＞ 

28 特産品：小松菜 

エネルギー 
200Kcal 

塩分 
0.8g 

● ● ● ご は ん ● ● ●  
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● ● ● お や つ ● ● ●  

季節のプチケーキ 

旬の果物を楽しめるように考えました。ノーマルの紅
茶味に季節の果物のジャムを入れて、季節ごとに変
わった味が楽しめます。イチゴやオレンジ（マーマ
レード）、イチジク、ブルーベリーなど。ノーマルの
チーズケーキには夏や秋はサツマイモを入れて季節で
楽しめるようにしました。 

特産品：イチゴ、イチジク 
    ブルーベリー 

エネルギー 
146Kcal 

塩分 
0.3g 

大型調理器具：オーブン 

●プチケーキ(紅茶、ブルーベリー味)（2個） 

 紅茶のプチケーキで、季節によって行田市で採れ
る果物のジャムを入れることで時期によって異なっ
た味を感じられる。混ぜて焼くだけで、簡単だし、１
つが小さいのでラッピングなどをして公園などで食
べれるようにしました。 

●チーズのプチケーキ（2個） 

 紅茶のプチケーキと一緒に販売し、２つの種類が
えらべるようにしました。 
紅茶のプチケーキ同様、混ぜて焼くだけですが、 

ひと休みする際などお手軽に食べれるようにしまし
た。 

●薩摩芋のチーズのプチケーキ（２個） 

 チーズのプチケーキに薩摩芋を入れ秋限定で楽
しめるようにしました。チーズを蒸す手間は増える
けど後は全て一緒の作り方で、クリームチーズと薩
摩芋の甘さがマッチしてとても美味しくできました。 

エネルギー 
235Kcal 

塩分 
0.5g 

エネルギー 
184Kcal 

塩分 
0.4g 


