
フランゴ パッサリーニョ 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

一人当たりの栄養価 

エネルギー    １４４kcal 

たんぱく質    ８．１g 

脂質      １０．０g 

カルシウム      ６mg 

鉄       ０．２mg 

ビタミンＡ     ２３㎍ RE 

ビタミンＢ１ ０．０４mg 

ビタミンＢ２ ０．０９mg 

ビタミンＣ     ３mg 

食物繊維      ０g 

食塩      ０．４g 

マグネシウム  １５３mg 

亜鉛      ０．８mg 

１ 鶏モモ肉をＡの調味料に漬け込んで

おく。 

２ Ｂをよく混ぜ合わせ、１にまぶして

揚げる。 

 

 

 

材料（１人分） 下ごしらえ 作り方 

すりおろしたたまねぎを下味に使ったから揚げです。 

  

鶏モモ肉   ・・・５０ｇ・・2㎝角切り 

にんにく      ・  ０．３ｇ・・すりおろす 

食塩       ・  ０．３ｇ 

白こしょう    ・０．０１ｇ 

清酒       ・  １．２ｇ 

たまねぎ      ・  ２．５ｇ・・すりおろす 

パセリ(乾)    ・０．１２ｇ 

でんぷん      ・・・  ４ｇ 

揚げ油        ・・・ 適量 

 

 

 

 

 

 

学校給食献立例 

献立メッセージ・料理の工夫のポイント 

 

しょうゆ味のから揚げとは違い、塩味のさっ

ぱりした味わいのから揚げです。でんぷんにパ

セリを混ぜることでいつものから揚げをブラ

ジル風に仕上げました。パセリは、揚げた後か

らふりかて、全体にからめてもよいです。 

・パンオ デ ケイジョ(チーズパン)   

・レチェ(牛乳)  

・フランゴ パッサリーニョ(ブラジル風から揚げ) 

・サラダ デ アウファセィ(レタスのサラダ) 

・ドブラジーニャ(豆入りトマトスープ) 

 

出雲市立出雲学校給食センター
（ 食数 ９，１００食 ）  

（写真） 

 

Ａ 

Ｂ 


