
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  令和６年度 

安中市立碓東小学校 

おうちで給食を作ってみよう！ 

 

１２月の給食でトマトクリームスパゲッティをだしたところ、おうちでも食べたい！と

いう声がありましたので、レシピを紹介します。 

 

【材料・４人分】         【作り方】 

スパゲッティ・・・・１２０ｇ    １．鶏肉は 1.5 ㎝位の角切りにし白ワインを振る 

鶏むね肉・・・・・・１２０ｇ     にんじんは千切り、たまねぎは、薄切りにする 

白ワイン・・・・・・少々      ２．鍋にお湯をわかし、茹で塩（分量外）を 

にんじん・・・・・・２０ｇ      加え、規定時間茹でる 

たまねぎ・・・・・・１６０ｇ    ３．フライパンに油を入れ、鶏肉を炒め白っぽく 

冷凍コーン・・・・・４０ｇ      なってきたら、たまねぎ、にんじんの順に 

トマトピューレー・・２０ｇ      炒める 

コンソメ・・・・・・小さじ１    ４．たまねぎがしんなりしてきたら、コーンを 

ベシャメルソース・・２０ｇ      加えて炒める 

牛乳・・・・・・・・４０ｇ     ５．分量の半分の水を加える。残り半分の水で 

生クリーム・・・・・４０ｇ      ベシャメルソースをとく 

食塩・・・・・・・・小さじ１/２   ６．沸いたら、コンソメ・塩・こしょう・トマト 

こしょう・・・・・・少々       ピューレーを加える 

サラダ油・・・・・・小さじ１    ７．ベシャメルソースを加え、ひと煮立ちしたら 

水・・・・・・・・・２２０ｇ     牛乳を加えて煮る 

                  ８．ひと煮立ちしたら、生クリームを加える   

                  ９．茹でたスパゲッティを加えて混ぜる 


