
　　　 足立区立西保木間小学校

　　　 校　長　出水　典克

　　　 栄養士　碇谷　　希

材料：4人分

　・なす 中3本 　1ｃｍ輪切り

　・揚げ油 適量

　・マカロニ 80ｇ

　・豚ひき肉 100ｇ

　・玉ねぎ 中1個 　粗みじん

　・にんじん 1/4本 　粗みじん

　・にんにく 小1かけ 　みじん切り

　・油 小1強

作り方

　①なすは、皮付きのまま切り、水にさらしてあく抜きをする。

　②水気をきって素揚げする。（多めの油で炒めても良い）

　③マカロニを茹でる。

　④鍋に油を熱し、にんにくを炒め、香りが出たらひき肉を炒める。

　⑤玉ねぎ、にんじんを一緒に炒め、調味料を加えてミートソースを作る。

　⑥なす、マカロニ、ミートソースを合わせて、グラタン皿に入れ、チーズ、パセリを

　　乗せて、オーブンで軽く焦げ目がつく程度に焼く。

　　給食費は足立成和信用金庫の口座から引き落としになります。給食費のお支払が滞りますと、

　献立通りの給食が出せません。未納などございませんよう残高の確認等、ご協力お願いいたします。

　※9月の引き落とし日は、9月6日（木）となります。

　★今月は、9月20日の野菜の日メニューより「なすのミートグラタン」を紹介します！

給食だより

～給食の献立、作ってみませんか～

給食費について

・ケチャップ 大4

・トマトピューレ 大3

・ウスターソース 小2強

・赤ワイン 小1

・塩、こしょう 各少々

・ピザチーズ 50ｇ

・乾燥パセリ 少々

調味料

夏休みがあけて、学校が始まりました。生活リズムをととのえるためには、早起きをして朝の

光を浴び、しっかりと朝ご飯を食べることが大切です。また、夜は早めに寝るように心がけて、

十分な睡眠をとることが健康な体や脳の発達に重要なので、実践してみましょう。


