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学校給食レシピ 

 

 

材料（４人分） 

・ウインナー    3本 

・牛ひき肉     40ｇ 

・赤ワイン     小さじ 1 

・金時豆（水煮）  40ｇ 

・にんじん     1/5本 

・玉ねぎ      1/2玉 

・おろしにんにく  小さじ 1/2 

・パセリ      適量 

・チリパウダー   少々 

・塩        ひとつまみ 

・砂糖       小さじ 1 

・トマトケチャップ 小さじ 2 

・トマトピューレ  小さじ 2 

・薄力粉      小さじ 1 

・油        小さじ 1/2 

・コッペパン    4本 

作り方 

① 材料を切る。 

  ウインナー…1cm幅  パセリ…みじん切り 

  にんじん、玉ねぎ…粗めのみじん切り 

② フライパンに油を引き、ウインナー・牛ひき肉・ 

  赤ワイン・おろしにんにくを加えて炒める。 

③ 肉に火が通ったら、にんじん・玉ねぎ・塩・砂糖を加え、 

さらに炒める。 

④ 玉ねぎが透き通ってきたら、金時豆・チリパウダー・ 

  トマトケチャップ・トマトピューレを加え、炒める。 

⑤ 薄力粉を振るいながら加え、とろみが出るまで弱火で 

炒める。 

⑥ 火を止め、パセリを合わせる。 

⑦ パンに挟んで完成。 
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テーマは「旬
しゅん

がいっぱい 洋風
ようふう

献立
こんだて

」です。 

ブロッコリーは地域
ち い き

のものが使
つか

われています。それに春
はる

ら

しい旬
しゅん

のいちご味
あじ

のデザートを取
と

り入
い

れました。春
はる

でも少
すこ

し寒
さむ

いので体調
たいちょう

管理
か ん り

に気
き

を付
つ

けて野菜
や さ い

をいっぱいとれるよ

うにしました。みんなにおいしく食
た

べてほしいです。 

 

3/4 

チリドッグ 

 牛ひき肉を使うことがおいしさの秘訣です。お好みでチ

リパウダーを増やすと、さらにスパイシーになります。 

 

 

 卒園
そつえん

・卒業生
そつぎょうせい

のみなさん、ご卒園
そつえん

・ご卒業
そつぎょう

おめでとうございます。 

給 食
きゅうしょく

を通
とお

してみなさんの心
こころ

と体
からだ

の成長
せいちょう

をサポートできていたらうれしいで

す。また、新生活
しんせいかつ

や新学年
しんがくねん

が健康
けんこう

で充実
じゅうじつ

したものになることを願
ねが

っています。 

そのために今
こん

年
ねん

度
ど

の振
ふ

り返
かえ

りをしっかりしておきましょう。 

ABCスープ にんじんのピラフ 

朝
あさ

ごはんを毎
まい

日
にち
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正
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しい姿
し

勢
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た
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苦
にが
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挑
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戦
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している 

 

おやつは時
じ

間
かん

と量
りょう

を 

決
き

めて食
た

べるように 

している 

 

おはしを上手
じょうず

に 

使
つか

うことができる 

 

食
た

べたら歯
は

を磨
みが

いて 

いる 

 

おうちで食
しょく

事
じ

の 

お手
て

伝
つだ

いをしている 

 

家
か

族
ぞく

や仲
なか

間
ま

と食
しょく

事
じ

を 

楽
たの

しんでいる 

 

ブロッコリーと 
チーズの 
サラダ 

とりにくの 
ハーブやき 

いちごタルト 
（幼：いちごゼリー） 


