
切り方 1人分ｇ

マカロニ 20

鶏肉 20

たまねぎ うす 45

にんじん ５ｍｍいちょう 15

ほうれんそう ２ｃｍ 8

米油 0.7

◆小麦粉 2

◆マーガリン 2

牛乳 25

豆乳 25

脱脂粉乳 4

粉チーズ 1

食塩 0.8

こしょう 0.02

水 25

（給食室での作り方を紹介します）

１　ほうれんそうを切り、下ゆでする。

２　にんじん・たまねぎを切る。

３　マカロニをかためにゆでる。

４　ホワイトルーを作る。

５　油を熱し､鶏肉･たまねぎ･

　にんじんを炒め、水を入れる。

６　煮えたら調味する。

７　ルーを入れ、牛乳・溶いた

　脱脂粉乳・豆乳を入れる。

８　マカロニ・粉チーズを入れる。

９　ほうれんそうを入れる。

黒パン　牛乳　マカロニのクリーム煮　野菜ソテー　りんご

マカロニのクリーム煮

材料名

横浜市立荏田小学校の給食 2025年度（令和7年度）

りんごの皮をむき

1/6に切ります

機械や包丁を使い

野菜を切ります

野菜は流水で

3回洗います

下ゆでした

ほうれんそうを

流水で冷まし

ます

野菜ソテーを

作ります

マカロニの

クリーム煮を

作ります

マカロニを

ゆでます
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