
 

   

   

 

  

 

 

～定番のミートソースに負けない人気献立です～ 

谷原小学校給食レシピ 

材料（4人分） 
 

スパゲッティ(乾燥
かんそう

)          320ｇ             

オリーブ油
オイル

        12g(大さじ 1)          

大根
だいこん

おろし               480ｇ             

ツナ油漬
ゆ づ け

                180g             

しめじ                  50ｇ          

砂糖
さ と う

                   9ｇ(大さじ１)        

塩
しお

                    3g(小さじ 1/2)              

しょうゆ             26g(大さじ 1 と 1/2) 

酢
す

                    8g(小さじ 1 と 1/2)               

バター                   小さじ 2                  

刻
きざ

みのり                  適量            

作り方 

【1】 スパゲッティは固め
か た  

に茹
ゆ

で、オリーブ油
オイル

をまぶす。 

【2】 鍋
なべ

に、おろした大根
だいこん

（汁
しる

ごと）、調味料
ちょうみりょう

を入れて
い   

加熱
か ね つ

す

る。 

   ※大根
だいこん

に辛
から

みがある時
とき

はじっくり煮て
に  

辛
から

みをとばす。 

【3】 味
あじ

がなじんだら油
あぶら

をきったツナを加
くわ

え、さらに煮込
に こ

む。 

   ※そのままソースにするので煮
に

つめすぎないように。 

【4】 ソースの味
あじ

をととのえ、ゆでたスパゲティにかけて、

仕上
し あ

げにきざみのりをのせる。 

 

※大根
だいこん

は、種類
しゅるい

や時期
じ き

によって甘さ
あ ま  

や辛み
か ら  

が異
こと

なるので、

調味料
ちょうみりょう

はお好み
 こ の  

に合わせて
あ    

調節
ちょうせつ

しましょう。 


