
◎◎掛川市学校給食レシピ◎◎ 

 

 

 

材料 分量（４人分） 材料 分量（4人分） 

鶏こま肉 80g パルメザンチーズ 大さじ３（15g） 

マカロニ 25g トマトケチャップ 大さじ 3（50g） 

にんじん 中 1/3 本（80g） コンソメ（顆粒） 小さじ 2（5g） 

たまねぎ 中 1/2 個（100g） 食塩 小さじ 1/6（1g） 

キャベツ 2 枚（100g） こしょう 少々 

トマト 中 1/2 個（40g） 赤ワイン 小さじ 1（5g） 

セロリー 1/6 本（12g） 水 480ml 

乾燥パセリ 少々  

オリーブオイル 小さじ 1/2 

作り方 

① にんじん、たまねぎ、キャベツ、トマト、セロリーをそれぞれ１～２㎝の角切りにする。 

② オリーブオイルで鶏肉を炒める。 

③ たまねぎとセロリー、トマトを加えてさらに炒める。 

④ ③に水を加え、ひと煮立ちしたら、マカロニ、キャベツ、調味料を入れて煮る。 

⑤ パルメザンチーズと乾燥パセリを加えて仕上げる。 

 

※給食センターで使用する、大量調理用のレシピなので、家庭での一人分とは異なることがあり

ます。ご承知おきください。 

献立例 

 

・玄米入り背われコッペパン 

・牛乳 

・ウィンナーソーセージ 

・フルーツカクテル 

・ミネストローネ 

ミネストローネ 

トマトはしっかりと炒めることで甘みがでます。 

マカロニは袋の茹で時間を確認してから煮込むと

おいしく食べられます。 

パルメザンチーズをかけて食べると味に深みが出

ます。 

. 

 


