
切り方 1人分ｇ

たまねぎ １．５ｃｍ角 25

カットトマト缶 15

なす ８ｍｍいちょう 10

ズッキーニ ８ｍｍいちょう 5

にんにく みじん 0.2

オリーブ油 0.5

食塩 0.3

黒こしょう 0.02

（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　ズッキーニ・たまねぎ・にんにく・

　なすを切り、なすは水につける。

３　釜にオリーブ油を入れ、弱火で

　にんにく・たまねぎを炒める。

４　ズッキーニ・なすを入れ、カット

　トマト・調味料を入れて、煮込む。

　（汁がなくなるまで、よく煮つめる）

チーズパン　牛乳　魚フライ　ラタトゥイユ　パスタスープ

ラタトゥイユ

材料名

横浜市立義務教育学校 霧が丘学園の給食 2025年度（令和7年度）

パスタスープを

作ります

ラタトゥイユを作ります

魚フライを揚げます

野菜は流水で

3回洗います

たまねぎの皮を

むきます
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