
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

夏野菜のドライカレー 

!! 

阿見町立学校給食センター 

【朝日中学校 1年 加藤 弥琴さん考案】（応募時の学年） 

 

      ＜メニューのポイント＞ 

（加藤さんより） 

 

・水を加えず、野菜の水分で煮込んだ。 

（煮込むときは、ふたをした。） 

・家で食べる時は卵黄をトッピングした。 

【材料 4人分】 

 

 ズッキーニ   1 本 

なす      ２本 

玉ねぎ     １個 

人参      １本 

豚ひき肉    ４００g 

ホールトマト  １缶 

ケチャップ   大さじ２ 

カレールー   ３個 

コンソメ    １個 

ウスターソース 大さじ２ 

砂糖      小さじ１ 

塩       適量 

 

【作り方】 

① 野菜を小さめに切る。 

② ひき肉を炒める。色が変わってきたら、

野菜を加えて炒める。 

③ ホールトマト、ケチャップ、コンソメ、

ウスターソース、砂糖を入れて煮込む。 

④ 全てに火が通ったら一度火を止めて、

カレールーを入れる。 

⑤ 塩で味を整える。 

～食べた小・中学生からの感想～ 

R7年度学校給食応募レシピ 

 

提供した給食 
〈小学校６月２５日、 

中学校６月２６日〉 

・夏野菜がカレーに溶け込んで 

おり、野菜が苦手でもおいしく

食べられた。 

・とても美味しかったです。 

 


