
給食
きゅうしょく

メニューのレシピを紹介
しょうかい

します 
 

今回
こんかい

は、ウインナーと大豆
だ い ず

のトマト煮
に

のレシピです。 

暑く
あ つ

なってきたこの季節
き せ つ

に水分
すいぶん

たっぷりのトマトを使った
つか

レシピです。子ども
 こ

たちが苦手
に が て

な食材
しょくざい

のひとつである

豆
まめ

を使います
つか

。使用
し よ う

する食材
しょくざい

は、とり肉
   に く

や白身
し ろ み

の魚
さかな

をいれたり、大豆
だ い ず

以外
い が い

の豆
まめ

でもおいしくできます。ごはんや

パンはもちろん、パスタと合わせて
 あ

食べて
 た

も
 

おいしいです。いろいろアレンジしてみてくださいね。 
 

ウインナーと大豆
だ い ず

のトマト煮
に

  
 

〇 材料
ざいりょう

（大人
お と な

4人分
にんぶん

）〇                

ウインナー     ５本
ほん

  厚め
あつ

の輪切り
 わ ぎ

 

赤
あか

ワイン      小
こ

さじ 1              

水
みず

        ２カップ 

にんじん        中
ちゅう

１本
  ぽん

 いちょう切り
 ぎ

 

たまねぎ      中
ちゅう

１個
   こ

 角切り
 かくぎ

      

じゃがいも     大
だい

 １個
   こ

 角切り
 かくぎ

      

大豆
だ い ず

水
みず

煮
に

     60ｇ 

完熟
かんじゅく

トマト    １個
 こ

（缶詰
かんづめ

OK！）角切り
かくぎ

 

コンソメ     固形
こ け い

１個
 こ

（
 

約
やく

5ｇ） 

ケチャップ    大
おお

さじ４ 

ウスターソース  大
おお

さじ１ 

さとう        小
こ

さじ 1  

しお         少 々
しょうしょう

 

こしょう       少 々
しょうしょう

 

スキムミルク  大
おお

さじ２           

粉
こな

チーズ      大
おお

さじ 1     

パセリ        少 々
しょうしょう

   みじん切り
ぎ

 

 

 

 
 
 

 
 

✩✩✩ポイント✩✩✩ 

① 赤
あか

ワインでウインナーを炒
いた

める。 

② 水
みず

を加えて
くわ

、にんじん、たまねぎ、

じゃがいもをいれて煮
 に

る。 

③ 野菜
やさい

が煮えたら
 に

大豆
 だいず

水
みず

煮
 に

、トマト

（缶
かん

）をいれる。 
④ コンソメ、ケチャップ、ウスターソ

ース、さとう、しお、こしょうで調味
ちょうみ

しよく煮込む
 に  こ

。 

⑤ トマトとケチャップの酸味
さ ん み

がまろ

やかになるまで煮込む
 に  こ

。 

⑥ 最後
さ い ご

にぬるま湯
  ゆ

でといたスキムミ

ルク、粉
こな

チーズを加える
くわ

。 

⑦ みじん切り
 ぎ

にしたパセリをちらす。 
 

〇つくりかた〇 

★ケチャップやトマトの酸味
さ ん み

がとぶようによく煮込む
 に こ

こと。 

このとき、水分
すいぶん

が減る
へ

のでお好み
  この

のかたさに調節
ちょうせつ

してね。 

★スキムミルクはとけにくいので、ぬるま湯
ゆ

でといておきましょう。 

50ｇの 

ぬるま湯
ゆ

でとく 


