
  東海市もぐもぐ給食レシピ 

東海市立学校給食センター 

 

冬野菜のクリームシチュー 

 

材 料 4 人 分 （ 切 り 方 ）  

 ベ ー コ ン （ 短 冊 切 り ） 30 ｇ  

 
カ リ フ ラ ワ ー（ 子 房 に
切 る ・ 茎 は 細 切 り ）  

50 ｇ  

 か ぶ （ サ イ コ ロ ）  50 ｇ  

 玉 ね ぎ （ 短 冊 切 り ）  120 ｇ  

 
に ん じ ん（ い ち ょ う 切
り ）  

50 ｇ  

 白 菜 （ １ ｃ ｍ ）  80 ｇ  

 エ リ ン ギ （ 短 冊 切 り ） 20 ｇ  

 牛 乳  120 ｇ  

 生 ク リ ー ム  20 ｇ  

 ホ ワ イ ト ル ウ  30 ｇ  

 食 塩  小 さ じ １ /3  

 こ し ょ う  少 々   

 ロ ー リ エ  少 々   

 鶏 ガ ラ ス ー プ  160 ｇ  

【 作 り方 】  

1 ベー コン 、に んじ ん、 玉ね ぎ、 少量 の塩 こし ょう 、ロ ーリ エを 鍋に 入れ 、炒 める 。  

２  
野菜 に火 が通 った ら、鶏ガ ラス ープ、エリ ン ギ、白 菜、残 りの 塩を 入れ て煮 込む。あ

くが 出た らあ くを とる 。  

３  かぶ 、カ リフ ラワ ー、 牛乳 、ホ ワイ トル ウを 入れ る。  

４  ホワ イト ルウ が溶 けた ら、 煮込 む。 最後 に生 クリ ーム を入 れて 仕上 げる 。  

【 ひ とく ち メ モ 】  

・  ベー コン の 代わ り に鶏 肉を 入れ た り、 他の 野 菜や しめ じ など を入 れ たり して 、 食材 を

アレ ンジ して みて くだ さい 。  

・  ルウ は 熱々 の中 に 入れ ると ダ マに なり や すい ので 、 給食 では 牛 乳・ ルウ の 順に 入れ て

いま す 。家 庭で は 、ル ウだ け で煮 込み 、 牛乳 は後 か ら入 れた 方 が牛 乳の コ クが 残る と

思い ます 。  

・  とろ みが 出る まで よく 煮込 んで くだ さい 。  

 


