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今 年 度 も 、 給 食 の  

メニューを紹介します。 

今回は、平成２９年度

親 子 で つ く る 学 校 給 食 

メニューコンクール教育長  

賞の献立「ひじきと大豆

のトマトドライカレー」

を紹介します。 

給食レシピ 

紹介! じゃがいも・・・・120g 

おから・・・・・・・50g 

ハム・・・・・・・・20g 

豆乳・・・・・・大さじ１ 

マヨネーズ・・・・・30g 

たまご・・・・・・・１個 

油・コンソメ・パセリ 

塩・こしょう・・・・適宜 

ひ じ き と 大 豆 の 

ト マ ト ド ラ イ カ レ ー 

豚ひき肉・・・・３20g 

たまねぎ・・・・・１個 

にんじん・・・・・１本 

ピーマン・・・・・２個 

パプリカ・・・１/２個 

サラダ油・・・・・適量 

大豆（水煮）・・・４０g 

完熟トマト・・・小４個 

にんにく・・・・・１片 

しょうが・・・・・１片 

ひじき（乾燥）・・２０g 

① みじん切りにしたにんにく、しょうがを 

香りがするまで炒め、豚ひき肉を入れて

色がつくまで炒める。 

② ①にたまねぎ、にんじんを入れてしんなり  

するまで炒め、塩、こしょうをする。 

③ ピーマン、パプリカは角切りに、ひじき

は

水に戻して切り、①にそれらと大豆を 

加えて少し炒めて水を入れる。 

④ トマトを湯せんにかけて皮をむき、種を

とって角切りにして②に入れて煮込み、

あくをとる。 

⑤ カレールウ、ケチャップ、ソース、チーズ  

を加えて味を調えて、できあがり！ 

 

★ハムのかわりに、魚肉ソーセージなどでも

おいしくできます。 

★おからを食べやすくする、アイディア メ

ニューです！ 

  

カレールウ・・・１２０g 

ケチャップ・・・１２０g 

ソース・・・・・・４０g 

チーズ・・・・・・４０g 

塩・・・・・・・・少々 

こしょう・・・・・少々 

水・・・・・・・・適量 


