
＜食事
し ょ く じ

の衛生
え い せ い

＞ 

手
て

をきれいに洗おう
あら
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平成２９年７月 

清武せいりゅう支援学校 

６・７月
がつ

の給 食
きゅうしょく

目標
もくひょう

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

材料
ざいりょう

・・・・・・４人分
にんぶん

 

＊ミートソースのみ 

豚ひき肉
ぶ た   に く

・・・・１２０ｇ 

にんにく・・・・１かけ 

たまねぎ・・・・１２０ｇ 

油
あぶら

・・・・・・・小
こ

さじ１ 

なす・・・・・・１００ｇ 

ズッキーニ・・・１００ｇ 

揚げ油
 あ   あぶら

・・・・・・適量
てきりょう

     

トマト・・・・・１００ｇ   

ホールトマト・・・８０ｇ 

マッシュルーム・・２個
こ

 

ケチャップ・・・大
おお

さじ６ 

中濃
ちゅうのう

ソース・・・小
こ

さじ２ 

粉
こな

チーズ・・・・大
おお

さじ２ 

砂糖
さ と う

・・・・・・小
こ

さじ１ 

コンソメ・・・・小
こ

さじ 2/3 

小麦粉
こ む ぎ こ

・・・大
おお

さじ１と 1/2 

つくりかた 

① にんにく、にんじん、たまねぎは、みじん切り
 ぎ

にします。 

② なす、ズッキーニは厚め
あつ

のいちょう切
ぎ

りにし、油
あぶら

で素
す

揚
あ

げ

する。 

③ トマトは粗
あら

みじん切り
 ぎ

にし、ホールトマトはくずしてお

く。 

④ なべに油
あぶら

を引き
 ひ

、ひき肉
にく

を炒
いた

める。①を加え
くわ

、さらに炒
いた

める。 

⑤ マッシュルーム、③と調味料
ちょうみりょう

を加えて
くわ

煮込む
 に  こ

。 

⑥ ②を加え
くわ

、味
あじ

をととのえ、水
みず

で溶いた
 と

小麦粉
 こ  むぎ  こ

を加え
くわ

とろ

みをつけて仕上げる
し  あ

。 

 ＊ゆでたてのスパゲッティにかけていただきます。 
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夏
なつ

が旬
しゅん

のなす、ズッキーニ、トマトを使った
つか

ミートソーススパゲッティ

です。なすとズッキーニは油
あぶら

で揚げて
 あ

食べやすく
 た

しています。太陽
たいよう

の

光
ひかり

をたくさん浴びて
 あ

育った
そだ

栄養
えいよう

たっぷりの野菜
 や さい

を食べて
 た

、夏
なつ

を元気
 げんき

に

過ごしましょう
 す

。 

 
夏野菜のミートソーススパゲッティ 
なつ  や さい 

夏
な

つ

に
は
し
っ
か
り

夏な

つ

野
菜

や

さ

い

！ 

 


