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谷原小学校給食レシピ 

材料（4人分） 
 
油                       大さじ１（12ｇ）          

バター                    大さじ１（12ｇ）          

薄力粉
は く り き こ

       大さじ 4（30ｇ）          

牛乳
ぎゅうにゅう

       1 カップ強(240ｇ) 

油
あぶら

            適量            

ベーコン（せん切り）                  10g           

玉
たま

ねぎ(スライス)               中１個(150ｇ)         

鶏
と り

むね肉
に く

(１ｃｍ角
かく

)                  80ｇ             

マッシュルーム水
みず

煮
に

                  25ｇ              

マカロニ                           55ｇ              

鶏
と り

ガラスープ                      100cc          

塩
しお

                       小さじ 1/2（3g）               

こしょう                          少々        

パン粉
こ

                       大さじ 3(9ｇ)              

乾燥
かんそう

パセリ              適量      

ピザチーズ                 大さじ 5（40g）   

紙
かみ

カップ（小判
こ ば ん

６号）                 ４個   

作り方 

★小麦粉
こ む ぎ こ

はふるう。マカロニをゆでるお湯
ゆ

を沸
わ

かしておく。 

【1】 フライパンにバターと油
あぶら

を入れ
い  

熱
ねっ

し、バターが溶
と

けた

ら小麦後
こ む ぎ ご

を加
くわ

え、ひとまとまりになるまでよく混
ま

ぜ、 

なめらかになるまで弱火
よ わ び

で加熱
か ね つ

する。 

【2】なめらかになったら牛乳
ぎゅうにゅう

を少し
す こ  

ずつ加
くわ

えてホワイトソー

スを作
つ く

る。 

【3】 鍋
なべ

を熱
ねっ

し油
あぶら

を入
い

れ、ベーコン・玉
たま

ねぎ・鶏肉
と りに く

を炒
いた

める。 

【4】 鶏
と り

がらスープを加
くわ

え、具
ぐ

が煮
に

えたら塩
しお

・こしょうで調味
ちょうみ

し、ホワイトソース・ゆでたマカロニを加
くわ

える。 

※ここで塩加減
し おかげん

の調整
ちょうせい

と好
この

みのかたさに調整
ちょうせい

してください。 

【5】 カップに分
わ

け、上
うえ

からパン粉
こ

・パセリ・チーズを合
あ

わせ

たものをのせ、オーブントースターで焦げ目
こ  め

がつくまで

焼
や

く。 


