
《下処理》 《作り方》
にんにく １/２かけ みじん切り

しょうが １/４かけ みじん切り

豚ひき肉 ８０ｇ
大豆ミートミンチ ２０ｇ もどす

玉ねぎ １個 みじん切り

にんじん ２/３本 みじん切り

水 ２００cc

サラダ油 小さじ１

カレールウ ７０ｇ

ケチャップ 大さじ１１/３

プルーンピューレ 大さじ２

(りんごのすりおろしでも可)

《材料》　４人分
①フライパンに油を熱し、にんにく、しょうがを炒める。
②豚ひき肉を加える。
③大豆ミート(水煮大豆)、玉ねぎ、にんじんを加える。
④水を加えて煮る。
⑤ケチャップ、プルーンピューレを加える。
⑥カレールウを加え、味を調える。(水煮大豆みじん切り８０g可)

給食だより ４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

給食のキーマカレーには、大豆

ミートが入っています。大豆ミー

トは、大豆から作られたお肉のよ

うな食材で、お肉（牛や豚、鶏な

ど）を一切使用しない、完全植物

性の食材です。




