
切り方 1人分ｇ

牛肉 25

たまねぎ うす 40

にんじん せん 10

ピーマン せん 5

にんにく みじん 0.3

米油 0.7

トマトケチャップ 4

ウスターソース 2

しょうゆ 1

砂糖 0.3

食塩 0.1

こしょう 0.02

でんぷん 1

（給食室での作り方を紹介します）

１　ピーマンを切り、ゆでる。

２　にんじん・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

　炒める。

４　牛肉を炒め、塩をふる。

５　たまねぎ・にんじんを入れ炒め、

　調味料を入れて、さらによく炒める。

６　水溶きでんぷんを入れる。

７　ピーマンを入れる。

ロールパン　牛乳　バーベキューソース炒め
　　　　　　　　　　　　　　　　　　ゆでとうもろこし　パスタスープ

バーベキューソース炒め

材料名

横浜市立六浦小学校の給食 2025年度（令和7年度）

ザルにとうもろこし

を並べ回転釜で

蒸します

バーベキューソース

炒めを作ります

パスタスープを

作ります

にんじん・たまねぎ

の皮をむきます
ピーマンを

ゆでます

じゃがいもの

芽を取り除き

ます

機械や包丁を使い

野菜を切ります


















