
 

豚肉 桑焼 
野菜 天  

   酢

主菜 副菜 副菜 計
                      
水分            
    質                    
               
                   
塩分               

豚肉 桑焼 
材料  人分量

 
         取         一口大      千
切        流水    水 浸     分以上   
 

豚肩   切 身   1 切 
食塩 0.5  
小麦粉 4  

 調味料        火        分     
調
味
料

減塩    4  

本   2  
   3  

 
豚肉 下味 塩     小麦粉                分
焼  

日本酒 4  
白  0.5  

付
 
合
 
 

     2 個
 
豚肉 焼   加熱     調味料 豚肉      食
    大        白   上      

   10  
    5  
     5  

野菜 天  
材料  人分量

 
天  粉 水 溶          天  粉 分量外  袋
      混     打 粉  

冷凍    15  
    10  
     20  

 
     野菜 溶  天  粉         油    
   揚   

天  粉 6  
   油 6  
塩 0.3  

   酢
材料  人分量

 
味       状態     使用    味     
 場合  流水   塩分 抜               
千切    流水     

   40  
    10  

調
味
料

穀物酢 6  

    3  
水気             合   調味料 混 合  
  盛    後         上     塩 0.4  

       1  

※合計     180  栄養価 含       
   180  栄養価
       302kcal  水分 108       質4.5      61         52   塩分 0  

・献立の構成

主菜に味の重点を置き、副菜の味付けでは塩分の使用を控えめにすることで味にめりはりをつけ満足感が得られるような組み
合わせにしてあります。また、天ぷらを献立に取り入れることで油によるカロリーアップと揚げ物は塩分量が少なくても満足
できるというメリットがあります。

・豚肉の桑焼き

豚肉に小麦粉をつけてから焼くことで、豚肉の旨味を閉じ込め、調味液を絡みやすくします。下味もついてるためしっかりと
した味付けになっています。

・もずく

もずくは海草類の中でもカリウムとリンが少ないのが特徴です。水溶性食物繊維も豊富なため便秘のも有効です。ただし、水
分量も多いため取り過ぎには気をつけましょう。

※この献立は完全な治療食（透析食）ではありません。あくまでも治療食に近いレシピにしています。

管理栄養士　　馬場　涼子

豚肉 桑焼  野菜 天      酢


