
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

スタミナつけよう焼肉 

!! 

阿見町立学校給食センター 

【朝日中学校 1年 前川 百華さん考案】（応募時の学年） 

 

＜メニューのポイント＞ 

（前川さんより） 

・食欲をそそるために彩りを良くした。 

・1・3・4・5群の食材を利用して、栄養の 

ある「スタミナ焼肉」にした。 

・「スタミナ焼肉」は夏をイメージするから、 

 夏野菜もふくめた大人気の「スタミナ焼肉」 

 にしてみた。 

【材料 4人分】 

 

 にんじん    1/3 本 

たまねぎ    1/2 個 

ピーマン    4 個 

赤パプリカ   1 個 

牛切り落とし肉 ４００g 

にんにく    １片 

サラダ油    大さじ２ 

塩・こしょう  適量 

焼肉のたれ   適量 

 

【作り方】 

① にんじん・ピーマン・パプリカは、細切り、

たまねぎは薄切りに切っておく。牛肉は小

学生でも食べれる大きさに切っておく。 

② フライパンにサラダ油大さじ１を熱し、に

んじん・たまねぎを炒め、ピーマン・パプリ

カの順に炒め、軽く塩、こしょうをふり、一

度取り出しておく。 

③ 同じフライパンにサラダ油大さじ１を熱

し、にんにくを入れ牛肉を１枚ずつ広げて

両面焼く。 

④ 牛肉の色が変わったら、炒めた野菜を戻し

入れる。 

⑤ ④に焼肉のたれを回し入れ、たれが良く絡

んだら完成。 

～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 7月 16 日、 

中学校 7月 14 日〉 ・おいしくいただきました。 

この暑さにスタミナは 

重要ですね！ 

・焼肉をご飯に乗せて喜んで 

食べていました。 

 


