
切り方 1人分ｇ

鶏肉 20

むきえび 15

いか（短冊） 15

ワイン（白） 1

たまねぎ みじん 30

カットトマト（缶） 7

ピーマン １ｃｍ角 5

赤パプリカ １ｃｍ角 3

にんにく みじん 0.2

オリーブ油 0.7

トマトケチャップ 5

食塩 0.5

こしょう 0.01

（給食室での作り方を紹介します）

１　たまねぎ・ピーマン・赤パプリカ・

　にんにくを切り、ピーマンはゆでる。

２　カットトマト缶を汁ごと別容器に

　あける。

３　えび・いかを解凍しワインにつける。

４　釜にオリーブ油を入れ、弱火で

　にんにくを炒め、鶏肉・たまねぎ・

　赤パプリカをよく炒める。

５　カットトマト・調味料を入れ煮込む。

６　えび・いかを入れて煮る。

７　ピーマンを入れる。

ターメリックライス　牛乳　パエリアの具　野菜サラダ　ソパ・デ・アホ

パエリアの具

材料名

学校独自の

献立です

(スペイン料理)

横浜市立東俣野特別支援学校学校の給食 2025年度（令和7年度）

個々の食べる機能に

合わせた特別食を

作ります

野菜サラダを

作ります

パエリアの具を

作ります
ターメリックライス

を炊きます

ソパはスープ

アホはにんにく

の意味です

ソパ・デ・アホを

作ります
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