
２.治療用特殊食品を使った夏の献立と作り方 

 

 

 

 

 



《朝 食》 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【作り方】 

《シナモントースト》 

①「ゆめベーカリーたんぱく質調整食パン」は電子レンジ 600Wで 30秒加熱する。 

②フライパンを弱火で加熱し、バターを焦がさないように溶かす（写真１）。①のパンを加えて、 

 両面をじっくり焼く（写真２）。 

③②のトーストの片面にはちみつを塗り、シナモンを振りかける。 

  

   写真１     写真２ 

※ トーストをフライパンで作る方法です。 

※ バターとはちみつの両方でエネルギーアップを行ったところ、濃厚な味となりました。シナモンを 

振ると、風味が良くなり食べやすくなります。シナモンがない場合は使用しなくても良いです。 

意外と胡椒でも合います。 

 

《オニオンスープ》 

①玉葱は薄切りにする。 

②フライパンに植物油を熱し、①の玉葱を加えて、弱火で茶色になるまで炒める（写真１〜２）。 

③水を加え沸騰させる。アクは適宜取り除く。「オニオンコンソメ」を加えて、火を止める。 

      

    写真１        写真２       写真３      写真４ 

※市販のオニオンスープに炒めた玉葱を加えました。夏はぬるめで飲んでみて下さい。 

※加える水は 150ｍLが規定値ですが、少々塩辛いため 180mLと多めにしました。 



《トマトとオクラのサラダ》 

①トマトとゆでたオクラは好みの形に切り、器に盛る。上から「だしわりドレッシング」をか 

 ける。 

 

《昼 食》 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

《そうめん》 

①「げんたそうめん」はたっぷりの湯で約３〜５分ゆでる。湯をきり、水で良く洗い、水気を  

 切る。器に盛り、氷を散らす。 

②薬味の大葉とみょうがは千切りにして、水にさらす。 

③つゆは市販のそうめんつゆ（ストレートタイプ）を 70mLを計量する。 

※ そうめんつゆは市販のキッコーマンの「削りたてそうめんつゆストレート」（ストレート 

タイプ）を使用しました。70ｍLの使用で、食塩は約 2.5gです。 

 

《ゴーヤチャンプル》 

①にがうりは薄切りにして、水にさらす。木綿豆腐は角切りにする、豚ばら肉は２〜３cmの長 

 さに切る。人参、玉葱は薄切りにする（写真１）。 

②フライパンに植物油を熱し、①の材料を加える（写真２）。豚肉に十分に火がとおり、豆腐に 

  薄い焦げ目がつくようになるまで炒める（写真３）。ヤマサ昆布つゆ、胡椒を加えて、さっと 

 混ぜて、火を止める（写真４）。溶き卵を上から回しかけ、余熱で卵に火を通す（写真５）。 

 

       
  写真１           写真２          写真３          写真４           写真５ 

※にがうりはカリウムの多い食品ですが、使用する分量を守り、水にさらすことで、その量を 

 減らすことができます。 

※ヤマサ昆布つゆで作った簡単なゴーヤチャンプルです。薄味ながらも、素材の味が生きてい 

 ます。是非お試し下さい。 

 



《間 食》 

 

 

 

 

 

 

 

 

※ 今回のおやつは「芋けんぴ」です。芋けんぴもカリウムの多い食品ですが、美味しくて、 

 エネルギーがとりやすいです。これも分量を守って利用して下さい。 

 

《夕 食》 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

《しそごはん》 

①青じそは千切り、生姜は薄切りにした後、千切りにして、それぞれを水にさらす。その後、 

水けを布巾で十分にとる。 

②「そらまめ食堂ごはん 1/25」は電子レンジで約２分加熱する。粗くほぐした後、①のしそ、 

生姜、白ごま、昆布茶を加えて、全体を良く混ぜる。 

※風味の良い、夏の簡単混ぜごはんです。 

 

《なすの肉詰め焼き》 

①なすはヘタを切り、縦半分に切る。玉葱はみじん切りにする。ズッキーニは 1個 10ｇのもの 

を２個作る。ミニトマトはヘタを切る。とうもろこしはゆでて、30ｇになるように横に切る。 

これをさらに縦半分に切る（写真１）。 

②フライパンにオリーブ油を熱し、①のなす、ズッキーニ、ミニトマト、とうもろこしを入れ 

て、中火で焼く。なすは皮を上にして、軟らかくなるまで、じっくりと焼き、軟らかくなっ 

たら、ひっくり返して皮を焼く。他の野菜は焦げ目が付くまで焼く。なすは粗熱がとれたら、 

スプーンで皮を破らないように中身を取り出す（写真２～３）。中身は粗みじん切りにする。 

③器に①の玉ねぎを入れ、上部をふんわりとラップでおおい、電子レンジで約１分加熱する。 

この粗熱がとれたら、豚ひき肉、②のみじん切りのなす、塩、胡椒を加えて、全体を良く混 



ぜる（写真４）。これを２等分して、なすの皮につめて、電子レンジで約２分加熱する（写真５～６）。 

④③の上部にとろけるチーズをのせ、オーブントースタで約５分焼く(写真７)。 

⑤焼き汁にケチャップを加えて混ぜる(写真８)。 

⑥皿に④のなすを盛り、⑤のソースをかける。②のズッキーニ、ミニトマト、ともろこしを添 

える。 

 

     

写真１         写真２           写真３           写真４         写真５ 

 

   

写真６            写真７               写真８ 

 

※夏の定番料理の一つです。肉の量は少ないですが、なすが加わるためボリュームがでます。 

※豚ひき肉の代わりに、コンビーフ缶を同量使用しても良いです。しかし、コンビーフ缶に食塩が含 

 まれるため、食塩は加えないで下さい。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


