
切り方 1人分ｇ

鶏肉 25

じゃがいも １．５ｃｍ角 50

たまねぎ １．５ｃｍ角 60

にんじん ７ｍｍいちょう 20

カットトマト（缶） 10

しょうが みじん 0.2

にんにく みじん 0.1

米油 0.7

◆小麦粉 8

◆マーガリン 7

◆カレー粉 1

トマトケチャップ 2

中濃ソース 2

ウスターソース 0.5

しょうゆ 2.5

食塩 0.8

水 65

（給食室での作り方を紹介します）

１　カットトマト缶を汁ごと別容器に

　あける。

２　にんじん・たまねぎ・にんにく・

　しょうが・じゃがいもを切る。

３　カレールーを作る。

４　釜に油を入れ、弱火でにんにく・

　しょうがを炒め、たまねぎを入れて

　よく炒め、鶏肉と1/3量のカレー粉・

　少量の塩を加えて炒める。

５　にんじん・じゃがいもを入れ、

　さらに炒め、水を加えて煮込む。

６　煮えたら、調味料・

　カットトマトを入れる。

７　ルーを入れて弱火でよく煮込む。

はいがごはん　チキンカレー　ごま酢あえ　プルーンはっこう乳

チキンカレー

材料名

横浜市立釜利谷小学校の給食 2025年度（令和7年度）

たまねぎの皮をむきます

ごま酢あえを作ります

チキンカレー

を作ります

カレールーを

作ります

機械や包丁を使い

野菜を切ります
にんじんを

下ゆでします

クラスごとに

プルーン

はっこう乳を

詰め替えます
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