
  

 

 

 

 

 

    長
なが

い夏休
なつやす

みに、家
いえ

で料理
りょうり

にチャレンジしてみませんか？朝
あさ

ごはんにおすすめのレシピを 

   紹介
しょうかい

します♪ 大竹市
おおたけし

のホームページにも給 食
きゅうしょく

のレシピをたくさん掲載
けいさい

していますので、 

   ぜひ参考
さんこう

にしてください。 

 

《作り方》 

① ウインナーは小口切り、にんにくはみじん切り、 

たまねぎは８㎜幅のスライス、にんじん、とうがんは 

いちょう切り、セロリは筋を取って３㎜幅のスラ 

イス、トマトは 1㎝角、キャベツは 1.5 ㎝幅に切る。 

② 鍋に油を熱し、ウインナー、にんにくを炒める。 

③ 玉ねぎ、にんじん、セロリを炒める。 

④ とうがん、トマト、水、コンソメを入れて煮る。 

⑤ キャベツ、調味料を入れる。 

 

給食
きゅうしょく

メニューで朝
あ さ

ごはん！ 

《作り方》 

① きゅうりは１～1.5㎝厚さの輪切りにし、 

塩をふっておく。 

② A を合わせてたれを作り、水気をきった 

きゅうりを漬ける。 

③ 30分以上漬けたら、できあがり。 

          

きゅうりのピリッと漬け 

夏野菜のスープ煮 
材料：4 人分 

ウインナー …… 4本 
にんにく …… 1かけ 
たまねぎ ……… 140ｇ 
にんじん ……… 50ｇ 
セロリ ………… 15ｇ 
とうがん ……… 80ｇ 
トマト ………… 60ｇ 
キャベツ …… 120ｇ 

油 ………… 小さじ 1/3 
水 ……………… 400ml 

 ※コンソメ顆粒 … 小さじ 2 
しょうゆ ………… 小さじ 2 
みりん ……… 小さじ1/2 
塩 ……………  小さじ１/3 
こしょう …………… 少々 
 
 

 

 

 ごはんのおともにピッタリです！ 

 

パンや果物と組み合わせた、洋食の朝ご 

はんにおすすめです♪ 

 

材料：6 人分 

きゅうり …………… ２本 
塩 …………………… 少々 
砂糖 ………… 小さじ１ 
酢 ………… 小さじ 1.5 
しょうゆ … 小さじ 1.5 

  ごま油 ……… 小さじ１ 
  一味唐辛子 ……… 少々 

A 

※給食では鶏がら、セロリ、ローリエでスープを 

とっています。 

 

家
庭
に
あ
る
材
料
で 

Ｏ
Ｋ
で
す
！ 

家庭で作りやすいよう、 

給食のレシピをアレンジしています。 


