
逗子市立小学校給食レシピ
※作りやすい量は、給食の約７人分になります。

材料 ひとり分（ｇ） 作りやすい量 備考

米 50 350g ２合半

水 55 385g 目盛にあわせる

トマトケチャップ 12 84g

油 0.5 小さじ１弱

たまねぎ 25 １７５ｇ みじん切り

にんじん 10 ７０ｇ みじん切り

ピーマン 2 １５ｇ みじん切り

とり肉 20 １４０ｇ

赤ワイン 0.7 小さじ１

しょうゆ 0.7 小さじ１

塩 0.8 小さじ１と１/３

マッシュルーム 5 35g

トマトピューレ 2 大さじ１

ウスターソース 1 小さじ１と１/３

中濃ソース 0.2 小さじ１/３

こしょう 0.1 少々

さとう 0.2 小さじ１/2
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