
《下処理》

　米 ２合

　水 350cc

　コンソメ 小さじ１

　オリーブオイル 小さじ１

　ターメリックパウダー 少々

オリーブオイル 小さじ１

にんにく 1/2片 みじん切り

鶏もも小間肉 80ｇ 一口大

カレー粉 小さじ1 鶏肉にまぶす

たまねぎ 1/2個 みじん切り

にんじん 中1/5本 みじん切り

カットトマト缶 30ｇ

コーン缶 大さじ３

塩 少々

こしょう 少々

トマトケチャップ 大さじ３

《材料》　４人分

《作り方》
①米、水、コンソメ、無塩バター、ターメリックパウダーを合わせて炊く。
②フライパンにオリーブオイルを入れ、にんにく、たまねぎ、にんじんを炒
める。
③②に鶏肉を入れて炒め、火が通ったらカットトマト、コーンを加えて炒め
る。
④③塩、こしょう、トマトケチャップを加えて味を調える。
⑤炊いたご飯に具を混ぜる。

給食だより ７月号
（毎月８日はおやまわ食の日） 小山市立東城南小学校

令和５年度

７月のチキンライスはナイジェリアの「ジョロフライス」を

イメージしてスパイスを使い、風味豊かに仕上げました。
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