
切り方 1人分ｇ

豚肉 15

たまねぎ うす 20

キャベツ せん 20

ビーツ せん 10

にんじん せん 7

トマトピューレー 4

セロリ みじん 3

にんにく みじん 0.1

米油 0.7

砂糖 0.8

酢 1.2

ワイン（赤） 1

食塩 0.8

こしょう 0.02

豚ガラスープ 20

水 90

（給食室での作り方を紹介します）

１　豚ガラスープを別容器にあける。

２　キャベツ・セロリ・にんじん・

　ビーツ・たまねぎ・にんにくを切る。

３　釜に油を入れ、弱火でにんにくを

　炒め、豚肉を炒める。

４　セロリ・たまねぎ・ビーツ・

　にんじんを炒める。

５　水・豚ガラスープを入れ、

　アクをとりながら煮込む。

６　キャベツを入れて調味し、煮る。

丸パン　牛乳　コロッケ　ボイルドキャベツ　ボルシチ

ボルシチ

材料名

横浜市立南神大寺小学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で

3回洗います

ビーツの皮を

むきます

野菜裁断機で

キャベツ、たま

ねぎを切ります キャベツをゆでます

コロッケを揚げます

ボルシチを作ります


















