
 

１１月の給食献立より 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材 料 分 量 

豚肉スライス（一口大） ６０ｇ 

ウインナー（１cmカット） ４０ｇ 

大豆（水煮） １００ｇ 

じゃがいも（角切り） １．５個 

たまねぎ（角切り） １個 

にんじん（いちょう切り） １／３本 

にんにく（みじん切り） １片 

パセリ（みじん切り） 少々 

サラダ油 大さじ１ 

ウスターソース 大さじ１弱 

トマトピューレ    小さじ２ 

砂糖         大さじ１ 

チキンコンソメ 小さじ１ 

カレー粉 小さじ１弱 

塩・こしょう 少々 

水 ３００ｃｃ 

 

・ 米粉パン             

・ 牛乳                              

・ カレービーンズ 

・ ごぼうサラダ 

・ さつまいもチップス                           

 

カレービーンズ（４人分） 

 

カレービーンズ（作り方） 

① 鍋に油を熱し、にんにくを加えて香りを出し、

豚肉とたまねぎを加えて炒める。 

② にんじん、じゃがいもを加えて炒め、塩・こし

ょう、カレー粉をふり入れる。 

③ 水を加え、じゃがいもに少し火が通ったら、大

豆、ウインナーを入れて煮込む。 

④ A を入れて味をととのえて、さらに煮込む。 

⑤ パセリを入れて仕上げる。 

いろいろな豆で作って

みてください。

 

 
豆の栄養

たんぱく質、ミネラル、ビタミン、食物せん

い等がバランスよく含まれています。成長期の

子どもたちに必要な栄養がとれるとともに、生

活習慣病の予防に欠かせない食材です。 

 

★子どもの大好

きなカレー味で

豆料理が食べや

すくなります。 

レシピ提供 高松市学校給食研究会 
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米粉パン カレービーンズ

ごぼうサラダさつまいもチップス


