
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和２年度 １月号 

川口市立十二月田小学校 

【材料：給食４人分】 

・ウィンナー・・・・・・・・4～5本 

・にんじん・・・・・・・・6ｃｍほど 

・たまねぎ・・・・・・・・1/2 個 

・じゃがいも・・・・・・・2.5～3個 

・グリンピース・・・・・大さじ 1 

・エリンギ・・・・・・・・・大さじ 2～3 

・にんにく・・・・・・・・小さじ 1/2 

・炒め油・・・・・・・・・小さじ 1 

・砂糖・・・・・・・・・・・小さじ 1 

・塩・・・・・・・・・・・・・小さじ 1/3 

・トマトケチャップ・・大さじ 2 

・トマトピューレー・・大さじ 2 と 1/2 

・コンソメのもと・・・小さじ 1/2 

・赤ワイン・・・・・・・・小さじ 1 

・水・・・・・・・・・・・・・260 ㏄ 

じゃがいもとウィンナーのトマト煮は、たまねぎ

をよく炒めると甘みが出ておいしくなります。よく

煮込むとトマトの酸味が飛び、甘みが出るので、

生のトマトが苦手な児童にも人気のメニューで

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

の輪切り）、にんじん（いちょう切り）、たまねぎ

（さいの目切り）、じゃがいも（さいの目切り）、エ

リンギ（短冊切り）、にんにく（みじん切り）。 

② 鍋に炒め油・にんにくを入れて、香りが出てきた

ら、ウィンナー・たまねぎを炒め、火の通りにくい

ものから順に炒める。 

③ ある程度火が通ったら、水・調味料を入れてトマ

トケチャップの酸味が飛ぶまで、よく煮込んで、

できあがり。 

給食レシピ♪ 
  じゃがいもとウィンナーのトマト煮 



 


