
 

【ガパオライス】（４人分）ごはん茶碗４杯 鶏挽肉 160g 水煮大豆 40g 玉ねぎ小 1 個 

 人参 1/3 本 しめじ 20g ピーマン 1 個 赤ピーマン 1 個 にんにく しょうが  

 バジル 4～5 枚 白ごま サラダ油小さじ 1 中華スープ小さじ 1/2 ｵｲｽﾀｰｿｰｽ大さじ 1 

 さとう小さじ 1/2 しょうゆ小さじ１ 酒小さじ１ ﾅﾝﾌﾟﾗｰ・塩・ｺｼｮｳ少々 ごま油少々 

（作り方）①大豆、玉ねぎ、にんじん、ピーマン、赤ピーマン、にんにく、しょうが、バジ 

ルは、みじん切りにする。②フライパンに油を熱し、にんにく、しょうが、挽肉を入れて 

炒める。ほぐれたら、玉ねぎ、にんじんも入れて炒める。しめじ、ピーマン、赤ピーマン、 

調味料を入れて炒め、バジル、ごま、ごま油を入れて仕上げる。ごはんにかける。 

※バジル、ﾅﾝﾌﾟﾗｰはお好みの量で。唐辛子を入れても OK。目玉焼きを添えれば本格的に！ 

★ホームページに給食レシピを掲載しています。ぜひご参考にしてください。 
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  ★裏面に食に関する情報を載せています。どうぞご覧ください。 

令和２年７月 

流山市立八木北小学校 

今月の献立より 


