
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

きゅう     しょく 

小学校
しょうがっこう

３月
がつ

１４日
に ち

(木
もく

) 

の給食
きゅうしょく

に登場
とうじょう

！ 

＜材料
ざいりょう

＞ ４人分
にんぶん

 

ベーコン   50ｇ 

じゃがいも   180ｇ 

玉
たま

ねぎ   80ｇ 

乾燥
かんそう

パセリ   小
こ

さじ 1/2 

コンソメスープ  小
こ

さじ 1/4 

塩
しお

    小
こ

さじ 1/2 

ブラックペッパー  適 量
てきりょう

 

オリーブオイル  適 量
てきりょう

 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

1.じゃがいもは皮
かわ

をむき、一
ひと

口
くち

大
だい

に切
き

る。玉
たま

ねぎは細
ほそ

切
ぎ

り、ベーコンは 

1 ㎝幅
はば

に切
き

る。 

2.水
みず

を張
は

った鍋
なべ

にじゃがいもを入
い

れて沸騰
ふっとう

させ、中
ちゅう

火
び

で 6～8分
ふん

茹
ゆ

でて 

やわらかくする。 

3.フライパンにオリーブオイルをひき、ベーコン・玉
たま

ねぎを炒
いた

める。 

火
ひ

が通
とお

りはじめたら、水
みず

を切
き

ったじゃがいもを加
くわ

えて炒
いた

める。 

4.調
ちょう

味
み

料
りょう

Ⓐを加
くわ

えて味付
あ じ つ

けし、パセリを散
ち

らしたら完
かん

成
せい

！ 

～おうちでも味
あじ

わおう～ 

ジャーマンポテト 

○A  


