
切り方 1人分ｇ

鶏肉 30

たまねぎ みじん 60

にんじん みじん 10

エリンギ ３ｍｍいちょう 5

米油 0.5

3

ウスターソース 1.1

食塩 0.6

カレー粉 0.5

（給食室での作り方を紹介します）

１　にんじん・エリンギ・たまねぎを

　切る。

２　油を熱し、1/3量のたまねぎを

　炒め、鶏肉・にんじん・残りの

　たまねぎ・エリンギを入れてさらに

　炒める。

３　調味料を入れて煮込む。

ごはん　牛乳　カレーピラフの具　クリームスープ　メロン

カレーピラフの具

材料名

トマトケチャップ

横浜市立庄戸小学校の給食 2025年度（令和7年度）

肉を専用容器に

移し替えます

調味料を量ります
野菜は流水で

3回洗います

たまねぎの皮を

むきます

こまつなを

下ゆでします

メロンの種を取り

1/8に切ります

カレーピラフの

具を作ります

クリームスープ

を作ります

クラスごとに

牛乳を詰め替え

ます
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