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  さわやかな季節となりました。今月は運動会があります。運動会の練習もありますので、

規則正しい生活や１日３食の食事をきちんととって、体調管理をしましょう。 

 

 
 

 

     



 
 

   
 

 

 

 

 

 

給食レシピ紹介  山小カレー 
●材料（４人分） 

鶏もも肉（小間） １５０ｇ 

たまねぎ     １個  …スライス 

にんじん     １/２本 …いちょう切り 

じゃがいも    ２個  …ひとくち大 

しょうが     １個  …みじん切り 

にんにく     １個  …みじん切り 

サラダ油     大さじ１ 

トマト水煮缶 ４０ｇ 

Ａ セロリ    ４０ｇ 

  水      １５０ｍｌ 

小麦粉    ５０ｇ 

Ｂ サラダ油   ５０ｇ 

カレー粉   ８ｇ 

水        ３００ｍｌ 

中濃ソース   大さじ１ 

ウスターソース 大さじ１ 

 しょうゆ    小さじ１ 

Ｃ りんご     １/４個 …すりおろす 

塩       小さじ１ 

こしょう    少々 

ロイヤルマサラ 少々 

ガラムマサラ  少々 

 

 

 

バター       ５ｇ 

生クリーム     大さじ１ 

 

●作り方 

１．小鍋にＡを入れて煮込む。 

２．Ｂのサラダ油を熱し、小麦粉を振り入れて茶

色に色づくまで炒める。カレー粉を入れてさ

らに炒める。（カレールウのできあがり） 

３．鍋にサラダ油を入れて熱し、たまねぎをよく

炒める。続けて、にんにく、しょうがを炒め

香りが出てきたら、鶏もも肉、にんじんの順

に加えて炒める。 

４．水、じゃがいもを加える。 

５．じゃがいもがやわらかくなったら、あくを  

とり、１とＣを入れて煮込む。 

６．２のカレールウを入れて、かき混ぜながら煮

込む。 

７．仕上げに、バターと生クリームを入れる。 

人気No.1の山小カレー！ 

ルウも手作りです。 


