
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和２年度 ６月号 

川口市立十二月田小学校 

給食レシピ♪  アイントプフ 

【材料：給食４人分】 
・ウィンナー・・・・・・・３本ほど 
・たまねぎ・・・・・・・・1/2個 
・にんじん・・・・・・・・5ｃｍほど 
・キャベツ・・・・・・・・2～3枚 
・ローリエ・・・・・・・・少々 
・白いんげん豆・・・1/3カップ 

（レンズ豆も可） 

・炒め油・・・・・・・・・適量 
・塩・・・・・・・・・・・・・小さじ 1/2 
・こしょう・・・・・・・・少々 
・コンソメのもと・・・小さじ 1 
・しょうゆ・・・・・・・・・小さじ 1と 1/2 
・パセリ粉・・・・・・・・少々 
・水・・・・・・・・・・・・・560ｃｃ 

アイントプフは、ドイツのごく庶民的な家庭のスープ料

理です。「農夫のスープ」という呼び名もあります。ドイツ

ソーセージにじゃがいも、にんじん、たまねぎ、レンズ豆な

どを入れて煮込んだものです。スープのベースは、今回紹

介したコンソメ以外にトマトのものもあるようです。 

【作り方】 

① 野菜などの下処理をしておく。ウィンナー（５ミリ

幅）、たまねぎ（さいの目切り）、にんじん（いちょう切

り）、キャベツ（短冊切り）。 

② 鍋に炒め油を入れて、ウィンナーを炒め、たまねぎ、

にんじんも順に炒める。 

③ ②に水、コンソメのもと、ローリエを入れ、白いんげ

ん豆とキャベツを入れる。 

④ しょうゆ、塩、こしょうを入れて煮込み、最後にパセリ

粉をふりかけて、できあがり。 



 

 


