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献立名から一品、作り方を紹介

写真

作り方・調理のポイント

【トマトと卵のスープ】
<作り方>
①ベーコンは短冊切り、とり肉はこま切れ、たまねぎは縦半分に切って
からスライス、トマトはさいの目切りにする。片栗粉は倍量の水で溶く。
②鍋に油を入れて、ベーコン、とり肉を炒める。
③たまねぎを加え炒める。
④水を入れ、塩、こしょう、中華スープの素、しょうゆで調味する。
⑤ひと煮立ちしたら、トマトを加える。
⑥水溶き片栗粉を入れてとろみをつけ、沸騰したら卵を少しずつ流し
入れる。
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献　立　名 ガパオライス（麦ごはん）、トマトと卵のスープ、牛乳

使用した地場産食材 米、トマト（川崎市内産）、牛乳

・献立を活用した指導方法（放送、資料配付等）
・授業・学校行事・講演等（実施内容、活動方法、対象、連携の有無（有りの場合は主な関係機関・団体名も）等）

市内産、県内産の食材を取り入れました。生徒には、給食だよりや一口メモなどで紹
介し、地場産食材の良さを伝えています。今回は、市内産野菜として生産量の多い旬
のトマトをスープに使用しました。トマトの赤と卵の黄色で、彩りよく仕上げまし
た。
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