
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 

　　　　　 

　　　 　　　 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

　 

 

 

 

 

 

 

 

※材料やレシピはご本人のオリジナルを掲載していますが、学校給食で提供する際は給食用にアレンジしています。

・鶏もも肉　　　　　２枚（一口大に切る） 

・サラダ油　　　　　大さじ２ 

・玉ねぎ　　　　　　1/2 個（薄切り） 

・しめじ　　　　　　 １パック（小房にわける） 

・長ねぎ　　　　　　１本（乱切り） 

・カレー粉　　　　　大さじ１（お好みで調整） 

・ホワイトソース　 １缶 

・牛乳　　　　　　　 200ml 

・マカロニ　　　　 　100g（ゆでておく） 

・塩・こしょう　　　　少々 

・ピザ用チーズ　　適量 

① 鶏肉に塩・こしょうをふり、サラダ油を熱した 

フライパンで炒める。 

② 鶏肉に火が通ったら玉ねぎ・しめじ・長ねぎ

を入れて炒め、カレー粉、ホワイトソースの順

に加えてよく混ぜる。 

③ ②に牛乳を少しずつ加え、マカロニを入れ 

てよく混ぜる。塩・こしょうで味を調え、耐熱容 

器にいれる。 

④ ピザ用チーズをかけてオーブンに入れ、色

よく焼く。（230℃　５分くらい）

 

琥太郎さんからのアピールポイント 

野菜を食べやすくするために、炒めることで苦みを和らげ、みんなが好きなカレーの風味を

加え、ホワイトソースで少し甘く仕上げました。また、チーズグラタンにすることで腹持ちがよく、

食べ応えがある料理にしました。

 

お じ ま こ た ろ う

令和７年１月２４日の給食で提供しました

作り方材料（４人分）


