
冬野菜カレー

材料（給食１人分）

①ほうれん草は２㎝の長さに切り、さっと塩ゆでする。流水にとり、水気を切る。

②鍋に油を熱し、鶏肉、しょうが、にんにくを炒め、塩・こしょうと赤ワインを加
える。

③火が通ったら、玉ねぎ、にんじん、れんこんを加え炒める。

④玉ねぎが透明になったら、じゃがいも、大根を加え、水を加えて煮る。材料がや
わらかくなったら、とんかつソースとカレールウ、ほうれん草を加えて仕上げる。
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作り方

鶏もも肉（ひと口大）

しょうが（おろし）

にんにく（おろし）

赤ワイン

玉ねぎ（くし形切り）

じゃがいも（ひと口大）

大根（いちょう切り）

れんこん（いちょう切り）

ほうれん草（２ｃｍ）

にんじん（いちょう切り）

カレールウ

とんかつソース

塩

こしょう

なたね油

水

太田中学校

春雨の炒め物

コロッケ
大根とじゃこ
のサラダ

長ネギと
糸こんにゃくの
甘辛にこみ

青りんごゼリー

※給食用に分量および作り方を一部変更しています。
※大量調理用の分量のため、ご家庭で作る際には量を調整してください。


