
切り方 1人分ｇ

鶏肉 35

ワイン（白） 0.5

じゃがいも ２ｃｍ角 50

たまねぎ １．５ｃｍ角 55

カットトマト（缶） 20

にんじん ５ｍｍいちょう 15

にんにく みじん 0.3

米油 0.7

トマトケチャップ 8

中濃ソース 3

食塩 0.7

こしょう 0.03

水 35

（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・

　じゃがいも・にんにくを切る。

３　釜に油を入れ、弱火でにんにくを

　炒め、たまねぎを入れ、よく炒める。

４　鶏肉を入れ、ワインをふり入れ

　ながら炒め、にんじん・じゃがいもを

　入れてさらに炒め、水を加えて

　煮込む。

５　煮えたら、カットトマトと残りの

　調味料を入れて弱火でよく煮込む。

はいがパン　牛乳　鶏肉のトマトシチュー　キャベツサラダ
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ミックスフルーツ

鶏肉のトマトシチュー

材料名

横浜市立横浜深谷台小学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で

3回洗います

たまねぎの皮を

むきます

じゃがいもの芽を

取り除きます

野菜裁断機で

キャベツを

切ります
鶏肉のトマトシチュー

を作ります

ミックスフルーツ

を作ります

キャベツサラダを作り

クラスごとの食缶に

秤で量って配食します

キャベツを

下ゆでします

給食室ホールの

掲示物です




















