
《材料》 《分量》 《下処理》

　精白米 ３00ｇ 洗米する
　水 ３60～４00ml

サラダ油 小さじ1
にんにく 小さじ1 みじん切り
しょうが 小さじ1/2 みじん切り
豚ひき肉 ８０g
牛ひき肉 ８０g
にんじん 1/2本 粗みじん切り

たまねぎ 中 1個 粗みじん切り

トマト缶 大さじ3
ケチャップ 〃
レモン汁 小さじ１
砂糖 〃
丸鶏ガラスープ 〃
チリパウダー 少々
塩 〃
トッピング
キャベツ お好みで 千切り
(またはレタス) 〃 千切り
粉チーズ 〃

《作り方》

①米に水を加えて炊飯する。
②鍋に油を熱し、にんにく・しょうがを炒める。
③香りが出てきたら、ひき肉を加える。
④肉の色が変わったら、玉ねぎ・にんじんを加えて
　炒める。
⑤トマト缶を加えて、アクを取りながら煮込む。
⑥ 調味料を加え、かき混ぜながら弱火で煮る。
⑦ご飯にキャベツ、タコスミート、チーズをトッピング

　する。

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７年度

沖縄県ご当地料理 ☆タコライス☆

※給食はキャベツをゆでますが、ご家庭
では生のキャベツまたはレタス、角切り
にしたトマトをのせてもおいしいです。
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